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JÄein Unn>erfaUÄod>bud) i|l in t>cr 
neueren Seit in meieren 1000 ©rem* 
ptaren verbreitet worden unt> fcer 2lb* 
fafc t><u>on fteigert ft^ in &em 3tta&e, 
a(ö eS mefjr unt> mefjr befannt wirb. 
@me fo(c^e 9fad;frage Fonnte mit- ba* 
tmrdj entfielen , t>a§ tüchtige £auö« 
ftauen unb ßöcfcinnen, überOaupt aber 
afle, ra>etc$e etwas ©rünb(id>e$ »on ber 
tfodjf unft »ertfefjen unb mein 2BerF ge« 
prüft Ratten, baäfetbe unter ftreunben 
unb SBeFannten empfofjfen (jaben. ©e* 
mifc ifl bieg Die fc&meid)e(()afte(te 2ln* 
erfenuung meiner 23e(trebuugen uitfc 
Oö^er ju fdjd&en aß gebruefte gün* 
füge 23eurt&eitungen, ba teuere bod; 
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meifknS nur btc $?*iming einjefner 
tuiäfpredjen. 

S)en vorfiegenben 2(u$gug <m$ met« 
nem großen itoc^budje fjabe idj be& 
l>a(6 »eranjtartet, um Unbemittelten 
©efegenfjeit gn uerfdjaflfen, ftcfc für 

einen SitoantfQev 

mit bem J?auptin()a(te meinet Uniuer* 
fa(«itorf)6urf)eö befannt machen, unb 
»orfjer prüfen in t önnen, beuor fte ftd) ; 
jur 2Iu$gabe eine$ größeren 23etrage$ 
entfdjfießen. 

Uebrigend fjoffe id) babiircfc neben* 
bei aud> nod) an unb für ftd> ein fe^r 
nü#id)e$ 33üd>fein »erfaßt gu (jaben, ! 
n>efd)e$ in mannen J?au$Oaftungen 
größere #od)büd[>er leifyt tntbefytlify 
machen bürfte. 

fleb. bettet. 
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I. kuppen. 



i. @utc (Scfyu* ober braune ©aftfuppe. 



v-'in fteter Söörratfc *>on öiefer ©uwe# öte 
fi* u n g e f a l j e n einige läge aufbewahren 
läßt, toirö in einer guten Äüdje um fo notfc 
wenöiger, öa man mit if)t niefet nur jeöe 
Sleifcftfuppe färben unö fefcr f#macfbaft ma* 
d?en fann, fonöern aud) tyre 2Inn>enöung ju 
mehreren' aSrüben unö SSorbereitungen uner* 
* iäßli* tß, wie fid) in öer $o(ge jeigert itirö. 
2flan legt in eine JfajTeroHe g-ett oöer eint* 
ge ©efenitte frifefcen ©peef , überlegt foöann 
Den SBoöen mit einigen in ©Reiben gefc&nit* 
tenen Prciebeln, Denen man aud? einen gan* 
ien mit©etpürjnelfen beßetften beifügt* £ier* 
auf fommt ein magere* ©tiitf JRinöfleifdj 
fcfcnittroeife, enölidj gibt man einige gelbe SRü* 
ten, tyaßinaf , «porre unö @eUerie Hein ge? 
fd;nitten öaju, unö läßt öa$ ©anje ung e* 
öeeft auf Der ©lutf) fo lange abbvaten, bii 
öer Stiebet auf öem 25oöen gleic&braun 
tt>irö. 9Iun gießt man gute Sleifcfcbrübe öaju, 
unö faßt e$ jugeöecft einige ©tunöen rang* 
fam fieöen. — Äalbö*, @d;af* oöer ©eftügel* 
fceine öaju get&an machen ße um fo fräfttger. 

2. braune ©aftfuppe mit 9?d$. 

3H<»n »äfdjt ein «pfunö tReiö, wetzet 
auf eine ®uppe für j » 5 1 f «perfonen 

1 
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reid?enb fo lange in reinem falten SBafTer, 
biö Öiefj nic&t me&r weiß gefärbt wirb , feijt 
bann ben SKei* mit guter fcleifctjbrübe ju, unö 
läfjt if>n ofme aufjurüpren , fo tauge fieben, 
bis er fdjön weifrunb aufgegangen ift. <8or 
bem }fnrid)ten feibet man bie bartn nod> be« 
ftnblict>e @«p|ic ab , gibt einen guten Scfcü* 
wie «ttr. i beftbreibt, nebft öer erforberli* 
<t>en <Sulj über Öen «Heid unb friert iftn jur 
Safef. 

3. *) SBeifce fricaffirte ^etäfuppe. 

Sffienn ber SReiä gehörig au$gewafd)cn unb 
in guter ff(eifd}brüt>e unter öfterm 2Iufrüf>ren 
gaiij weitt) gefotten iuVfatjt man bie (Suppe 
nacb 6-rforbernif}. Äurj »or bem tfnndjten 
fdjlägt man fünf t»iö feebö (Sierbotter mit ei« 
nigen Kröpfen frifaen SBafferä in einen $.opf, 
gibt bie «KeiSfuppe unter beftänbigem £uiir* 
ien btnein, unb rübrt fie fo einige ©efuu; 
ben beim Scuer, iaffe fie aber ni$t ju birf 
werben. . / 

4. Sekrfuprc., 

OJlan fdjnci&et eine flanje Äalb&lebcr ju neb 
uen ©dmifjeln , wendet tiefe in 9JteM um, 
und röftet fie au* dem % 5Kwtdfd)mali. hierauf 
floßt man fie mit gebaefenen @emmelfd)nitten 
in einem Dörfer fein , flibt da$ ©anje mit 
etwa* flein gefcatftem yetei'fitieufraut und 



•j 2Bir muffen bemerfen, daß bei allen diefei* 
©uppen immer da$ «ßcrbaltnifi auf jwölf 
«Perfoucn angenommen ifl» nad) welchem 
fiel; fodann daä 9Ji e h r oder 50) c n i g e r 

leicht finden läßt. 
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<potre, in eine Äafferotle, fließt flute Steif** 
f>rüf>e baiu , feifcet biefe €>uppe nacbfcem fie 
flenufl atiöcicfütten bat, butd) ein -fiaarficK 
ün& rietet fie über geröftete (Semmeln an. 

5 £irnfu»pe. 

• 

JJlan F o et; t ein äalb^birn in t>er SRinbfuppc 
unb treibt eg fobanu Dur* ein @ieb, fchnei* 
bet jn?ölf <$bampignon$ von mittlerer ©röfk 
gröblich jufammen, unb läfit fie mit Flein ge* 
barfter <peterftlie in einem ©tücf QSutter eine 
SBeile büntfen, beftaubt fie hierauf mit einem 
falben Äochloffel sott «Jftebt, unb 916t na* 
nochmaligem ItufDünften baö $itn baretn, 
füllt bte Äaffcrolle mit guter Stinbfuppe an, 
würjt fie mit etwa* geflogenem Pfeffer unb 
'JtiuöFatenblütbe, unb richtet bie ©uppe na* 
nochmaligem guten ©erfieben über ©emmel* 
fchnitten an. 

6. Ärauterfuppe. 

man rcäfcht ÄörbelFraut, ©auerampfer, $e* 
terfilie, grünen ©pinat, ©artenfreffe , etwas 
junge Bwiebeln unb yottt recht rein, fchnei* " 
bet e§ fobann mif einem SDiegmefier ganj 
fein, unb gibt eö in eine ÄafferoUe, m & er 
man bereit* einige JEöfFel fchöneS OTebt mit 
ettt>a$ 25utter ober gutem Winbfchmalj l)at 
anlaufen laffen. XBenn auf biete 7irt bie ge* 
&acften Kräuter eine SBeile gebünfiet haben, 
fo füllt man gute SHinbfuppe barauf, unb lafit 
ei gut, aber nicht ju lange, auffieben, 
weil bte Kräuter fonft bic 5arbe verlieren. 
3ule^t quirlt mau fechS feierbotter (jwei auf 
eine OTafj ©uppe) mit einigen fiöffeln falten 
SBafferS ab.rn^ fchüttet fie unter beftänbtgem 

führen in bie ©uppe, bi$ biefe anfängt et* 

4 * 
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wa$ öicfli* ju weröen, worauf man fte über 
gerottete ©emmelfcfcnitten oöer ^Dürfet an* 
rietet* 

7. ©agofuppe. 

3Jtan wäf#t ein fcalbed «pfunö ©ago, 6id 
fi* alle* fanöige verliert, feget if>n mit guter 
€>A)ii( ©uppe falt ju, gibt t?on einer Zitrone 
fcie (Schalen unö ein ©türfeften 3immet öaju, 
unö läßt if>n bei einer mäßigen £ifce btö «um 
attmäligen Jtufföfen tangfam foetjen. Hud) 
mit etwa* aDBeineffig ober Qitronenfaft gefäu* 
ert ifl er fe&r gefunö , unö öient jur Uns 
feuefctung. 

8. üttarFfuppe. 

2ttan gebe in ein ÄafferoU ein wenig ge* 
fcfcnittene* SJlarf, Bwiebelbappel , «peterftlie, 
gelbe Wöben, fctjnei&e 2lUe$ Hein gewürfelt, 
walje einen in Otücfe jerfcaeften Äälberfno* 
djen im SUtebl, gebe e$ in Das ©efcfcnittcne, 
tafle e$ nun* fünften, »erljüte aber, Daß eä 
ni#t braun wird, fdjütte eine gute ftinöfuppe 
öaran, tafle e$ eine fcalbe €>tunöe fieöen, unö 
fodje, wenn man e$ öurcfc ein ©ieb gefettet 
f>at, darinnen, waö einem beliebt. 

9. SBurselfuppe* 

Wlan pufct unö wäfdjt gelbe Stuben, «petcr* 
ftlien*20urjeln, Vaftinaf, ©eUerie, Bwitbtln, 
weife SRüben, Äopffo&l unö (Sauerampfer 
(läßt eö Die 3a*>re$jeit ju, au cf> -öäuptelfalat 
unö Äörbel) reitt unö fauber, faneiöet eö 
längli*, gibt e* in eine ÄafferoUe, läßt eö in 
Äernfett oöer ©djrnalj wei# öünfkn, gießt 
gute Jfleifcbbrübe Darauf, unö fieöet ti. 23er 
<$ffen$icit läßt man e£ mit etlichen öarunter 
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geworfenen traun gebauten @emmelf*nitttn 
nochmals auffielen , fettet ei öurd; ein (Sieb, 
unö richtet e$ über gebä&te @emmelf*nit* 
* ten an« 

io. (srbäpfeffuppe. , 

2ftan fcfcneiöet 10 oöer 1 2 mittlere gefcfjälte 
©röäpfel in feinen <3*eiben in ein Äafferoll 
mit vielem $ett auf Dem SBoöen, in wel*e$ 
man eine gute £anöt>oll 3u>iebeln unö ^eter* 
filie gegeben f>at; öieß läßt man gut öünflen, 
unö wenn man 4K>ei Söffet f*öne$ OTebl öar* 
über geftaubt f)at, eine 5Q3et(e fielen, -öerna* 
gibt man gute 5leif*fuppe , oö$r au* @*ü* 
(Suppe mit etlichen gebatfenen <Semmelf*nit* 
ten Darein, unö läßt HUti gut »erfo*cn. 
(Snöli* f*lägt man eö öur* ein ©ieb, unö 
richtet ed über gebaefene gewürfelte @em* 
• mein an. 

- 11« ®em\fd)te ®uppe. 

3u einer gemixten ©uppe nimmt man 
»erf*ieöene$ $leif*werf, alö Äalböbriefen, 
•Obergaumen, @uter, Äatböofcren, :c, welche 
man gereinigt unö gefotten öünnblätterig 
f*neiöet. 2)ieß gef*iefct au* mit gewürfelt 
gef*nittenem Äarftol. (STOenn «Spargel ju 
ten ifli fo nimmt man tfeff au* öaju.) 

3e$t laffe man in einer Äafferolle einen 
Bierting 35utter jerge&en, f*neiöe Jrüffeln 
oöer (S&ampignonS blättrig Öarein, au* 2Hau* 
ra*en mit etwas grüner «peterfllie, föütte 
obiges mit ©alj unö 2Jlu$fatenblüt&e ge* 
würjte $leif*werf hinein/ öünfte e$, gebe 
einen fiöffel SJtefcl öaran, unö laffe eö wieöer 
öünflen. £erna* gieße man na* »eöarf 



» 
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Sletföbrüpe Darüber, unD rt#te ei über ge* 
bäf>te unD gewürfelte ©emmein an. 

3u tiefer OTtf#ung rann man au* @ar« 
tengewädjfe nebmen. SJtan gtefje über fo »iel 
rofTeö Dtinb«, «Schöpfen?, Äalb« ober mageret 
@djweinfleif# , ober «u* eine alte -öenne, 
SBaffer oDer leiste gletfd)brüpe, ati man 
»raudjt, unD gebe, wenn ei abgefcbäumt ift, 
»erf#iebene$ ©rüne, wie ei Die 3abre$jeit 
mit fi* bringt, pinein, al$: Äopffobl , Äar* 
ftol, <*nDi»ien, ©üßfraut, ba$ 3artgrüne »on 
tyeterfilte unb €>etterie. (2fud) fann man »om 
<Stiftbfete Äoljlfproffen o&er ©pinat; ober ju 
einer andern 3a&re$jett Äörbetfraut, @au* 
erampfer, junge gelbe gtüben, Salat, ^opfen« 
feime ic. nehmen.) 3u biefem gibt man, wenn 
eö im Sleifcpe gefodjt ift, «Keugewürj, 3"9* 
wer unb 3Jtu$fatnufj. SDenn man ei anridj* 
tet, legt man gebabte ©emmelfdjnttten auf 
Die Ruffel, gtefjt fo »iel (Suppe aI6 nörljig, 
Darüber, legt abwedjfelnb ba$@rüne amSRan« 
De, unb Die Sleiftpftürfc&en itl Die OTitte. 

• 

12. ÄreHfuppe an ftfeifcfjtagen. 

5ür ungefaftr 6 tyerfonen nimmt man 20 
Ärebfe, wäfdjt fie rein, unö fieDee fte in tttnb* * 
fuppe ab , bie ausgelösten »erben fammt ber 
@*ate in einem Dörfer geflogen ; fobanu 1 
ld%t man bie geflogenen j?reb$f#aten eine 
SBeile in einem »arm geworbenen ©tücf SBtit* 
ter bünften, gibt einen fcalfren fiöffel t>on JJtefct 
baran, läßt eS no# ein wenig bünften , unb 
feilet fobann bie Äreböbutter burcf? ein feines 
Xucty. ©tc übrig gebliebenen ©cftalen gibt 
man wieber in bie nämticfec @uppe , worin 
bie Ärebfe gefönt würben, unb läßt fte gut 
fteben. 3u ber warmen ausgepreßten ÄrebS* | 
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Mutet tf>ttt mau jwei Söffet Pott OTefrl fein* 
ein, laßt e$ anlaufen, Do* ntc^f fo, Daß e$ 
braun wirD, füdet mit Derfelben (Suppe, tt>or* 
in Die £reb$f*aten qefo*t wurDen, auf, fei* 
l>et e$ bar* ein Sieb, im» richtet e$ über 
gebä&te ©emmefn an. 

2>ie £reböf*weife unö @*eren löfet man, 
beuor fie in Dem Dörfer geftotfen werDen, 
aus und gibt fte in Die «Suppe. 

13. ©uppe mit i)em ^un^n »om ©eflügef. 

9Jtan ftcUt eine tfaffcrotte, worin man ei% 
©tücf SSutter mit etwas f (ein gef*uittener 
<peterftlte unö fe*S StjampignonS in 58lättern 
gef*nitten, gelegt bat, auf ein Äofjtenfeuer, 
und laßt eS eine <SiertelftunDe Dünften; Dann 
ftaubt man jwet Söffet polt 2Jtebl Darauf* unö 
gießt, wenn ei geDünftet bat, gute 23 1 üb e 
baju, fieöet DaS Sunge, (fei e$ was immer für 
eins) jusor in Der Suppe, unö Utttin eS 
wei* genug ift, f*neiöet man eö in gehörige 
©tücfe, Den Wagen aber (anglicht, Dann gibt 
mau etwa« fletn gebacfte 'SOtuSfatenblüt&e Da* 
ju, fieöet eö no* ein wenig auf, unö richtet 
fie über gebaute längli*t gef*nitteue @em* 
me(n au« Die gebacfene unö in @türfe ge? 
f*uittene Seber wirö Daju gegeben. 2>iefa 
@uppe wirD au* of>ne <5f>ampignon$ gegeffen. 

14. ©rbfenfuppe mit <£d)roein$o()rett. 

Wan f*fage Die n>ei*gef o*ten <£rbfen Dur* 
ftinDfuppe, gebe etwas 23utter , geftoßenen 
«Pfeffer, unö wenn man tmU au* $&9mian 
Daju, f*neiDe @trtem*en t>on gefo*ten 
^*weinSof>ren ftinein, unö bringe fie, gut 
gefaljen wieDer in ©uD, Dann ri*te manne 
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über Hein gef*nittene ©einmein , welche in 
23utter gebarfen würben, an. 

15. Sraune ©uppe ton ©tecfrüfcen. 

2Jlan wäf*t unb f*abt ein <paar £änbe 
»ott Heine «Rüben fauber ab, f*neiDet fie 
Hein , gibt Sett oDer @*matj in eine Äaffe* 
rotte unD ein ©tütf 3utfer t>pn Der ®röße 
eineö (fieö , ijinein. Riefen 3ucfer läßt man 
jerge&en, unD ganj faftanienbraun werten, 
bann Decfet man Die hineingelegten SRüben ju, 
rü&rt fie Öfter« um» unb läßt fie ganj meid) 
«ünften; enbli* fläubt man ein <paar «effet 
•mm Darunter, laßt fie no* brauner werben, 
gibt etliche ©*nil}*en gebarfener @emmeln 
Darunter, füttt ei mit Steif*« ober @*u* 
<5uwe auf, unD läßt e* gut fieDen. @nbli* 
f*tägt man ti Dur* ein @ieb, unD rietet ei 
über gebacfeneS ober geröftete« 23roD an. 

16. Spargel* ober Äarftolfuppe* 

2Jtan läßt ©parget ober »lumenfobt, wel* 
*er eben nid>t »om fdjönften ju fein U«uä)U 
ein wenig in @aljwaffer überfteDen, f*neiDet 
ifm Hein, Dünftet i&n na* »Hieben in einem 
Siegel mit »utter, ftäubt feinet 3Jle^t Dar* 
ein, füttt if>n mit 5letf*fuppe an, fteDet i&n 
gut auf unD frifafTut ibn t>or Dem Hnr»*ten 
na* 9lr. 5. man fann au* ein wenig <&Hm» 
pignon* unö Veterfilie barunter f*neiDen. 

17. ®uppe mit @rieSnocferta. 

3Ran gibt ein ©eitel QJrieS in »icr Sc tf> 
Äbf*öpffett , wel*e gut abgerührt werben 
müffen, unD worin jwei ganje ditt gerübet 
worDen finD, faljt eö unD oermengt aticö gut ; 
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fobann legt man bie 91ocferf , na<* 25e(ie6en 
groß ober «ein, mit einem @fjlöffei in bie 
fiebenbe @uppe, unb läßt fte eine Giertet* 
ftunbe in ber (Suppe jugebecft fteben. Und) 
Snobein tann man t>on biefem Xctge »erfer* 
ttgen, nur muffen fte länger fteben. 

18. Suppe mit SeberFnöbefn. 

Sölan fcbabet t>on einer balben ÄalbSfeber 
bie £aut weg, gibt eine balbe 3wiebel, etwas 
grüne «peterfitie, ein wenig 2Jlajoran, unb ei* 
ne in OTitd? geweichte unb auSgebrücfte Seins 
med atteö Hein jufammengefebnitten , baju t 
treibt etwas Warf ober ©pect pflaumig ab, 
rübrt baS ©efebnittene fcinetn, feblägt jwet 
ganje <5ier unb etwas Semmetbröfeln baju, 
bamit fie etwas fefl werben, mengt, wenn 
man etwad Pfeffer unb @alj binelngegeben 
bat, alles gut ab, ma*t fleine ÄnÖbtflh, fo*t 
fte in SRinbfuppe, richtet fie an, unb gibt 
braune ober geflogene @uppe barüber. 

19- ®uppe mit WlaxttnöMn. 

9Jtan weidjt eine balbe (Semmel in falte 
3Jtildj, baefet feebö bis aebt Sotb ©perf Hein, 
unb treibt eS mit etwas grün gefebnittener* 
qjeterftlie ab, rübrt jwei ganje (frier unb et* 
nen jDotter hinein, faljt es, brüeft bie tocitu 
mel gut auS, fdjrteibet fie Hein, rübrt fie unb 
gibt fo t>iel feine @emmelbröfeln baju, bis 
es jufammenbält ; baS baju beftimmte, gut 
gereinigte unb auSgewäfferte matt fcfcneibet 
man »on ber ©röße einer ijafelnuß , ma*t 
fleinc Änöbel; gibt in iebeS ein @türf 3Jtarf 
feinem , foebt fte in bie ftebenbe ©uppe ein, 
unb läßt fte fo fange fteben, bis baS 3ttarf 
auSgefocbt tff. 
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20 ftrangöftfcfie Äräuterfuppe mit 

Champignons. 

2ttan biinftet in einer Äafierotle ein balb <8ier* 
ting 23utier , Dann bret ober vier gepufcte 
blättert^ gefdjnittene @bantpignon$, f lein ge* 
fcftnitteneä ^eterfiltenfräutel , jroei ©tauöeu 
lang gefdjnittenen 2Binter5@nbh>ien, ein #ap* 
pe( ftfönen Äol>l, eine SSJurjel (Sellerie, jttei 
afCtirjeln ^eterfilie, eine SOBurjet 
welcfteö alles längltd)t gefc^niften bineingege* 
ben n?ir&, mit Den täbampignond n?eid?, ftäubt 
jwei f leine Äocblöffel soUSJtebl fcaran , laßt 
eS eine SDeile fünften, fcftüttet j^ei 2Jiaß gu* 
te 9ünbfuppe baju, laßt eS auffielen, unb 
faljt e$ gehörig. ©ieß reicbt für 8 ober 9 
^erfoncn f)\\\. IDenn (Sbamptguon* fehlen 
foltten , fo fann man au* anöere @d)Näm* 
me, «pitje ober Saubling genannt , brauchen ; 
man gibt fte über gebäbtes 23rot. 

21. Dfto -Suppe. 

läßt friföe* tKinööfett oöer @pecf in 
eine Äafferotle mit 3tt>iebeln unb magerem 
ftinbfleifcty auf einer flarfen ©lutb angeben, 
f>i$ eö auf bem Söoben braun wirb. Sann 
gibt man e$ in eine ÄafferoUe t>on 6 9ttafi, 
baju 3 yfunft Äalbfleifd), tt>elcbe$ mager unb 
ffect)(ig ift, einen SRinbfuß, ein <p<w* ÄalbS* 
fuße, eine alte Hernie, ein «paar @tücf 
«Peterfilie, <paf*inaf, gelbe SRüben, bie läßt 
man, nebfl einem <p fünfte ©djinfen, 4 ©tun* 
ben fiebern Dann feibet man es. rein ab, unb 
gibt es in @#a!en ju trinfen. 

22. Suppe mit Consume. 

2fm beflen ifl ed, menn man jum Consume 
Änoc&en von auSgelöflem ©efiügei, ald £üb* 
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Kern, Aapaunen, ober wenn man ni*tä bef* 
fereS bat, ein ganjeS -öubn nimmt. -Dieß 
pufct unb nimmt man fauDcr aui , flößt es? 
mit einem halben yfunb gebratenen tfalbö* 
fleif* in einem ?Jtörfer Flein jufammen, fo* 
bann wei*t man eine Äreujerfemwel in 
SRinbfuppe, unb flößt fie au* darunter ; nimmt 
12 (frter&otter unb 4 gauje (£ier, flößt fie eine 
20ei(e mit bem Uebrigen, gibt 1 unD eine balbe 
2flaß flute 5(eif*fuppe Daran , rübrt c$ gut 
ab, feifiet e$ bur* ein Xu*, preßt e* gut 
aus, faljet eg , gibt ein wenig OTu&Fatennufi 
iatan , f*mieret 12 mittlere Wandeln mit 
SSutter auö, gibt in jebe Consume, unb läßt 
e$ im beißen SBaffer (angfam jergeben , ba$ 
Sßaffer Darf aber ni*t totel fielen ; bann fleilt 
man bie Sßanbeln in einen Xiegel, gibt fo 
siel 2Baffer binein, baß fie no* einen $in* 
gerbreit über Da6 Gaffer reichen, bamit, wenn 
eö ßebet, Daö S&affer ni*t bineinbringet. 3ft 
baS Consume iufammengegangen , fo fttirjt 
man e$ in Den ©uppentopf, gibt gute Sfleifct;? 
ober @*ti* <£>uppe Daran, unb ri*tet es an. 
OTan fann au* geröflete €>emmelf*nitten 
baju geben. 

23* Suppe mit (3rie$fd)emerl. 

3ttan f*fage fieben (£ier, ein* na* Dem 
anbern in ein @tücf*en pfaumig abgetrieben 
ner 95utter, gebe baju brei gehäufte <5filöffQt 
t>oU f*önen @rie$, ein wenig @af$ unb qe* 
floßene SJtuöfatenblütbc binein, laffe ein we* 
nig <§5*malj beiß werben, fülle obiaeS bin? 
ein, gebe oben unD unten ®Iutb, laffe e$ ba* 
efen , bis e$ ein Wenig Sarbe befommt, gebe 
e$ in gute @uppe, unb laffe e$ etu wenig 
aufßeben. 



• 
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24. ©uppe mit Sungenjlru&efit. 

5ür 8 tyerfonen bacf e man 3 lämmcrne, ge* 
fottcne SSäufcljel Hein ; bann gebe man in 35ut* 
ter gerötete flein gefdjnittene ^>etetfttie # wenn 
fte auSgefüblt ijt, mit etwa* in 2Jiilcf? geweiefc* 
ter @emmel daju. ©odann fcfcneide man das 
Äernfett flein, und mifcfce eS mit beliebigem 
feinen (Sewürj, @alj und ein ^aar Söffe! doU 
3Ri($rabm mit obigem» febe aber u>obl ju, 
daß die SrüUe nidjt ju feucht mirO«. 91 u n rubre 
man feine* OTebl mit einem ganjen @t und 
(Suoeifj im nötbigen warmen SBaffer rect;t gut 
duref) einander und (äffe eS (leben , bis man 
den £eig auSdebnen fann. Sann befäe man 
eine über Den Sifcfc gebreitete @erotette mit 
2Re&l, ftretdje die SüUe auf den reefct dünn 
auSgejogenen £eig, beflreue eS mit geriebenen 
©emmelbröfeln , rolle eS in der SDicfe eines 
großen Baumens jufammeu , fdjneide eS ab, 
durdjfabre eS in der Säuge eine* Singers mit 
dem Ärapfenrädcben , rotte das folgende wie* 
der eben fo jufammen, und fo fort, bis der 
Xeig ju (Jude ifl. Dann gebe man in eine 
Äafferolle ftindfuppe, ftede darinnen die@tru* 
del, und beflreue die €>uppe na* dem tfnric&* 
ten mit gebaefenen ©emmelbröfeln. 

25. «panafcef. 

*2ttan rolle drei fein geriebene tfreujerfem* 
mein mit etwas Kein gefdjnirtenem yeterft* 
lienfraute in ein ©tflrf SSutter, fütte fodann 
fräftige 5letf#brühe darauf und lafle fte gut 
fteden. <8or dem 2(nri*een f ricafftrt man diefe 
@uppe mit 4 bis 6 (Jterdottem. 
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B. ®uppe mit ab9etrictcnen@rie«Pnobern. 

3Ran f#rägt vier ganje gier na« unb na« 
14 1 »errübrt in ein Viertel <J)funb abgetrie* 
ene Sutten gibt fo »iet ©rieö baju, ali nbt 
»ig um iufammeniubalten, unD faljt ei. °fttad)t 
%nn Metne Änö&eln, unb läßt fie beberft in 
icifdjfuppe eine gute ©iertelftunbe fodjen. 
>ann gibt man bte f«ön aufgelaufenen unb 
.tsgefodjten Änöbef jur Xafel. 

$aftenfuppett. 



27. 23raunc ^tfcfefuppc mit SDfrtdjner* 

roanbeta. 

man treibe in einer tiefen ©djüfTet einen 
3ierting »utter gut ab, riibre ganje gier 
nb 4tt>ei 2)otter binein, unb gebe bann ein 
albeö VfunD im @al4tt>alTer abgefottene Äar*. 
fenmild) baju. SBitt man bie braune ©uppe 
ubereiten , fo gibt man in eine 5faflcroUe 
5«ma(j , in ©«eiben gefd?nittene 3wiebeln, 
jjeroüranelfen , flcine @tücfe *on @«leien, 
Beififtföen unb 23arben u. bgt, hinein, läßt 
ie# ebne fie aufjurübren, braun werben, gibt 
hbfenbrübe baju, läßt e* ein «paar @ttinben 
angfam f ocf>cn, unD treibt e$ burdj ein ©ie£> # 
(Jlan gibt nun jwei Singer bo« baoon in bie 
^afferolle, Hebet barin bie SSJanbeln, unb ri«* 
et fie in ber ©tippe an. 

28- »raune ®uppc mit ^ifd^Pnobefm 

2Kan roftet in einer Äafierotte ein ©tücf 
53 titter, in \vtld)c$ man jtoei <peterfilienn>ur* 
>eln, jmei gelbe «Hüben, eine große ober jwei 
Heine ©ellerietpurieln, eine VaHinafwurjet 
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unD ein wenig 23afHtcttm gefdmitten hat, oDer 
ein ieDod) titelt ju fleineö @tütf 5tfd? unD Drei 
btö wer in 25utter gebaefene <g>emme(f<bnitten 
bhiiu , gießt Dann fp viel (*rbfenbrübe , al$ 
man für jebn bi$ jwölf yerfonen braucht, 
Darein, faljt e$, läßt eö gut Durcbfocben, unD 
feibet e$ Durd) ein rieb. 3« ÄnöDefn ßoßt 
man ein b<*lbe$ tyfnnD entgrätbete Sifcbe mit 
iwei in Wild; geweidjten @emmelfcbnttten unD 
Drei Söffeln voü auögefocbtem ÄinDSfocb, gut 
jufammen, f*(ägt vier (SierDotter Daju , faljt 
e$, rübrt Den ©ebnee t>on Den (Siern Daran, 
maebt ÄnöDel Darauö unD fteDct fle in obiger 
Suppe. 23ei wenigeren ^erfonen nimmt man 
nacb SSerbäitniß weniger ton Den Sutbatetn 

29. 23enet>tctiner s Suppe. 

• 

Sftan baeft ein ©tücf roben £ecbt unD ein 
©tücf roben Karpfen, wenn man Die ©rätben 
au$gelöft bat, Hein, Dämpft e$ mit ©emmet* 
biöfeln unD grüner <J>eterßlie in 23utter, gießt 
• SEBaffer Daran, brennt Dte aufgefottene <£>uppe 
Damit ein, unD riebtet fie über gebäbte (gern? 
melfcbnitten an. 

30* ßinfcrennfuppe mit <5iern abgequirlt. 

«Man aebe fein gebarfte 3»iebe(n unD ei* 
nige geftofiene ©ewürjnelfen in eine DunfeU 
braune (finbrenn t>on einem guten (Stücfe 
©dmiatj unD Drei Coffein \>oü 9Iiebl/ unD gieße, 
wenn aUe$ genug braun iß, fo t>tel ßeDenDeö 
SBaffer, al$ iuan braucbt,Daß efi Dicflid) wtrD, 
Daju. Dann quirle man mit einem Söffet voll 
JKJaffer 3 bi* 4 ganje @ier ab* gebe ße unter 
bcßänDigem Umrübren in ,Die (Suppe , un& 
riebte ße über gewürfeltes in @#mali geba* 
efeueö £au$broD an. 
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1. <5rbfenfiippe mit @cf)ltcfl?rapfen t>on 

tfarpfenmilcf). 

SJtan fdjneiDet DieSJliJcb t>on Dem Äarpfcn, 
venu man fie gehörig gereinigt unD Die Darme 
roeggenemmen bat, Hein, Dünftet fie in 23uf* 
tcr mit ©etmnelbrofeln unD «Peterftlie, unD 
läßt c6 r wenn man ein wenig öber$ unD 
mutt atenblütbc Daju gegeben bat, abtübUn. 
SBäbrenö bem treibt man einen Seig mit balb 
(Siern unö balb 92?affer ganj Dünn ab, ma*t 
fleine<£ct;ticffrapfen »on Der oben jubereiteten 
Äarpfenmtlcb, fieöet avoai (Srbfenfuppe in ei* 
ner Äafferolle, legt Die Krapfen bmein , unD 
läßt fie Dann fteDen. 3ule^t richtet man ge* 
u>cbnlid>e, geberig gefcbmafjen unD gewürzte 
©rbfcnfuppe in Den ©uppenfopf an, unD gibt 
Sie €>ct)licffrapfen hinein. 2)1 an fann fie auet? 
als befonDere ©peife in ^eterfiltenmaffer ab* 
gefoefct in fecbmalj gebaefen , tinD mit 3urfer 
beßreuet auf Die Safel geben, 

^ 32- $alfd)t ^oforatf r©uppc. 

«man maebt mit ein %>aar fioffefn soll Tiebl 
in einem ©tücfe »ergangener 23utter, Darin 
man ein Stticf 3ucfer faßanienbraun merDen 
ließ, eine braune einbrenn, tuorauf man Die 
nötige ßeDenDe OTilcb gief)t, unD e$, n?enn 
man geßoßencn 3immet unb ©cnnirinelfen 
laxau gegeben bat, noeb auffodjen läßt. 2)a* 
bei muß Dergucfer sorfcblagen. 3ulefjt richtet 
man Die mit einigen ©terDottmt fricafßrte 
@uppe über gebaute ©emmelfcbnitten an* 

33. grf*baufc^erfuppc. 

Suerft Streitet man DirXSrbfenbrüfce, inDem 
man (hbfen in einen Sopf, ba&u ein €=>tücf 
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aanjen 3ngit»er f t>ietr ganje fiorberblätter, eine 
in ©tücfe gefctynittene Veterfilientourjel, @el* 
tette, Drei in ©#malj gebacfene ©emmetfdjnik 
* ten, etivaß 9Jiu$fatenblütbe unt> ©affran in 
einen Jopf gtbt, SBBaffer Daran gießt, unö ei 
eine ©tunbe lang focfcen läßt« Sann feilet 
man &ie Söriibe ab unD bat man nid?t genug, 
fp gießt man SBaffer na* un& läßt e$ roieDer 
focben. 

jDie injtt)ifd)en in halb ßffig unb f;a!t> 2Bafr 
fer gefottenen gifdjbäufdjel läßt man foDann * 
in einer Äaffcrolle mit einem guten @tücf 
/ »utter unö jrcei fioffeln 2Jtebl gelb anlaufen. 
SDaju gebe man Hein gefcfcnittene 3tx>iebel, 
fd?ütte t>on obiger ©rbfenfuppe fcaran , gebe 
t>on derjenigen, worin iai Sifdjbäufc&el ge* 
fotten bat, fcaju, mit^t fie mit Sölaioran, «WtuS* 
fateublütbe unt Pfeffer, laffeaüeö gut fie&eu, • 
lege öaö aSäufcbcl Daju, raffe e3 nodj eine 
halbe ©tuTiöe focfcen, unö richte foöann öie 
©uppe über gebaute ofcer in ©cfcmalj geba* 
cfene €>emmelfd?nitten an- % 

34. @cmifcf)te Suppe »on Stögen, Ärefc* 

fen unt) Scfjnecfen. 

9Jian gießt gute ©rbfenbrübe über aufge* 
täbte ©emmelfcftnitttn , in eine ©Düffel ge* 
legten gefottenen Äarpfenrogen, f lein gefefenits 
tene unb gefottene ©djnecfen, mit au$gelö? 
tfen £reb$fcbtt>eifen unD ©*eren ; gibt 22>ut* 
ter unb ©ettürj fcaran, unt) läßt e$ im SSacf* 
ofen bei untergeftreutem ©alj einmal auffieDen. 

35* ©ertfelfuppe mit gefcerrten 
©^roämmen. 

Sur jwölf «perfonen fo*t man einen SBier* 
ting Ulmer*@erftel in SKJaffer t*ei# unD gibt 
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ein ©tücf#en Butter ödta». 3ug(eicf) fc^ncu 
ö et man jroei £änöe t?oU , in einem anöern 
Xopfe geöörrte unö abgefei&teSdjtpämme fein 
jufammeu. ©ieß tfjut man aud; mit etwas 
grüner yeterftlie. 3^t gibt man @4roämmc 
unö «peterfilie in eine Ctcbte Qinbtenn von 
SSutter unö SJlebl, nnt> fcfcüttet, wenn fte an* 
gebogen babeu, öa$ geborig gefallene, und mit 
Vfeffer unö 2Jlu$fatenblütbe gettntrjte ©erftel 
öaju # unö läßt eö mitfammeh »erfocfcen. 

36. f)etytftippe. 

9ttan flöße in einem 2tt6rfer einen in 
@d;malj gebacfenen £eci)tfepf unö ein <J)aar 
eben feiere ©emmetfdjnrtten redjt fein; öieß 
tf>ue man aud? mit einem in ©cfcmat* geba* 
denen @i# unö einer guten £anöt>oll TO an* 
öeliu 2lUe$ öieß gebe man in «peterftlien* 
20affer, un ö laffe eö mit etwai TOu$faten* 
bfüt&e unö @affran gut fo$en, öamtt (icb öa? 
von Öie Äraft ganj »erliere. 2)'* nn fälagt 
man e$ öurety ein @teb, jTeöe es normal» gibt 
ein @tücf 95utter öaju, unö reitet etroaö 
TOuSfatnuß, menn e$ über gebähte ©emmel* 
fdjnitten angerichtet ift, öarüber. 

37. Ärauterfuppe. 

TOan n>äf$t mit öem geroö&nlicfKn ©up# 
penfräutel aud) jungen Vorre oöer grüne 
qpeterfilie, jarte ©pinatblätter, Äörbelfraut, 
(Sauerampfer unö iunge ©artenfreffe fauber 
au* i fdjneiöet e* f (ein , unö läßt eä mit ein 
Vaar Söffet sott TOefjl in Satter gut anfc&wi* 
%en unö öUnflen. Sann läßt man öad @up* 
penfräutel in (Srbfenfuppe beim geuer ni*t 
SU lange foefcen , öamit ei grün bleibe. &t* 
gen öa6 Jtnrid^ten quirlt man (Steröotter mit 
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et\x>a$ Ober* ab (man regnet auf Die OTaß 
©uppe Pier bid fünf SDotter), Diefe gießt man 
mit Der ©uppe ab, unD rü&rt fie, inDem man 
nod) ein @türf*en Söutter Daju t!)ut, fo lange 
um ; t>iö fie i>icfücf;t wirD , worauf man fie 
über gebaute ©emmein anrietet. 

38- 3taücntfd^c SBaffcrfuppe. 

2Kan fluttet nictjt $u ftarf fieDenDeS 2Baf* 
fer über weiße« / wie jur gewöhnlichen 23roD* 
fuppe, gefcftnitteneö unD gefaljencä 23roD, und 
läßt cö ganj Dicf auf einem Äoblfeuer auffo* 
gen. SDann röfle man ein wenig 2Jtel)l im 
jertaffenen Ki'nDfc&malie , unD Dampfe Darin 
flein gefct)nittene 3wie&eln, ©c&nittlaucJ? unD 
q>eterfilie ab, f#ütte no# fo Piel SBaffer, als 
mau jur ganjcn ©uppe braucht. Daran, unD 
flopfe, wenn e$ eine Steile gefotten bat, eis 
nige <?ier ab, rübrt fie Darunter» unD richtet 
e$ ifter obige ©upp* an, unD gibt Darunter 
nod? etwas 25utter, worin ein wenig geriebe? 
«es 23roD gelb anlief« 

39t Smfenfuppe. 

Wlan laflfe in SDBürfel gefd)nittene unD ge* 
röftete ©emmelrinDe mit Flein gcfci)nittenen 
«peterfilie* unD «paftinafwurjeln, ©etterie unD 
Swiebel in Söutter bräunlich Dunflen , Dann 
mit Darauf gegoffener @rbfenbrü&e fieDen.3u* 
lefyt gebe man weict)gefo#te fiinfen in einen 
SDurc&fc&lag, gieße Diefe ©uppe fammt 2Bur* 
jeln ultD ©emmein nad) unD na* Darauf, 
unD treibe e* miteinanDer Durd). 3Jtan falje 
Die ©uppe, Die fdjön Ditffidjt fepn muß, ge* 
fcörig, würje fie nad) SBelieben , unD richte fie 
über gebaef ene ©emmelfc&nitten an. SOtan f ann 
Diefe ©uppe aud) mit etwa* ©ffig fäuern. 
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40. SRtfdtfuppe mit einem Sfanbe »on 

@ierfd)nee. 

JJlan föfage in einer ©puffet mit breitem 
DlanDe ©imeifj ju ©cfcnee, fefce Den ©djnee 
auf Den SXanD unD rcenDe Den ©efeaum gegen 
die ®(utf>, Damit er an troef net. Dann balte 
man eine glü&enDe ©Raufet auf Die äußere 
(Seite De$ <£itt>eifje$ , auf toeldfei *nan Bucfer 
gerieben f)at, Damit Der ganje 9ianD braun 
roirD. hierauf gießt man fodjenDe 9Jtil# in 
mit ein <paar Söffein voll feinem 2Re$ti etwa« 
geflogenem 3ucfer unD ßimmtisaffer , jerfctjla* 
gene (SierDotter, aUmälig fcinju, treibt fte mit 
@#aum an , richtet Die ©uppe an, unD (egt 
ganj Dünne unD fleine 3ucferbröD#en hinein. 

41. ftafienpanabf. 

3ttan röfle Die nötigen ©emmelbröfeln in 
©d?mafj bräunlich/ unD laffe, wenn man &tb* ' 
fenbrübe Darüber gegoflen bat, fie gut auffte* 
Den* 23e»or man anrichtet, quirle man einige 
©ierDotter mit SRafem ab / unD gebe fie unter 

beftänDigem Umrühren in Die ©uppe* 

* 

42. ©effertefuppe. 

2)1 an (o$t Den in ©triemen geknitterten 
©eUerie nebft gerodeter ©emmel unD einem 
©tücf Sßutter in ©rbfenfuppe. 953äf>renD Dem 
rühret man einige <5ier mit etwa* 2Jlebl in 
ö&er$ ab, gibt Diefi jurfieDenDen grbfenfuppe 
und roürjet fte na# 23elieben. 

43. SBetnfuppc. 

<m*n gi&t eine £atfre SBein # ein ©eitel 
JBafTer, etmad SWuSfaWüt&e unDSimmt, unD 

2 * 
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. ic na$bem man Die ©tippe fuß ba&en Witt, 
3 ucf er baju f läßt eS gut fieben, unb gießt eS 
mit 3 (Sierbotter ab f bann richtet man die 
©uppe über gewürfelte ©emmein an , unb 
überflreuet fie mit 3immt. 

44. Sroieäeffuppe. 

OTan nimmt auf eine 2ttaß nachher jujus 
gießenbe ©rbfenfuppe 4 große fpanifäe 3rote* 
beln, fdmeibet fie in ©Reiben, unb röflet (le 
in einem <8terting SSutter, mit einem gebaut 
ten £Öffel voll OTebli gießt bie 93rübe bar* 
über, laßt fie eine ©tunbe langfam foeben, 
tmb fabrt öfter mit bem ©cfcöpflöffel btnein, 
bamtt bie 25utter mit bcrSSrübe fidj gut t>er* 
mengt, gibt «Pfeffer; Sfteugewürj, ©alj unö 
OTuöFatenblütbe baju, unb richtet ti überge* 
batfene ©emmelfdjnitten an. 

45. ©cfyroarje SSrotfuppe* 

2ttan fluttet über toroarjeS, bünn gefdjnit* 
teneß unb gefaljene* «rob gute (Srbfenbrübe, 
röflet jroei Hein gef#nittene3tt>iebelbappel in 
©djmalj , brenn« Damit bie ©uppe ab » unb 
läßt fie auffieben. 2ttan fann aud? verlorne 
(Sier barauf geben. 

46. Orünc (Srbfenfuppe mit Äre&Snüterf. 

3Jlan flößt junge, grüne, f$ön »eiefc gefot* 
tene, ober in23utter gebünflete ©rbfen , mit 
etlichen in Winbfcbmalj gebarfenen ©emmefe 
rinben unb ein «paar ©tütf £e*ten , red?t 
«ein , gibt fie in eine Äafferotte , gießt @rb* 
fertwaffer baju, treibe fie, wenn fie gut ge* 
fotten finb, bur* f fiebet fie fobann nocfceitu 
mal, würjt fie mit 3Jtu$fatenblütbe unb %u 
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gießt fte tmt2Ril*ra&m, gibt 8rif*«e\ * 
n>ei*te ©emmeln, augqelöfte, gef>acf te 
fdnt>eife, (?ier, grüne ^peterftlte baju, l 
x'xdjtet e4 an , uni> gießt bte nötbige \ 
barüber. OTan fann fie au* na* bem 2L~«**~ 
ten mit.5e*tenleber, gebärfenen @*ilbfröten, 
unb gebärfenen @emmelf*nitten belegen* 

47. Chrbäpfelfuppe. 

OTan läßt <peterftlie , gelbe SKüben , ettoa* 
Sellerie in einem mit SBaffer gefüUten £opf 
2 ©tunben fo*en, f*neibet bann öiegefAäf« 
ten Grbäpfel gewürfelt» fettet £a3 obige SOBaf* 
fer baju, unö läßt eS f oeben. Dann gibt man 
ettvai gef*nittene grüne «peterfilie irf eine 
Dünne, gelbe einbrenn von 23utfer, füllt obi* 
geö SOBaffer baju, unb läßt e$ gut fleben, enb* 
Ii* richtet man eö , wenn Die ©rbäpfel er* 
n>ei*t ftnb, über gebarf ene @emmelf*nttten an. 

48. ftaffenfuppe von SBurjcfroerP. 

9Wan läßt tyeterjtlie, ©eHerie, gelbe «Rüben, 
<porre, tyaftinaf in einem lopf, ber mit &tH 
fenroaffer gefüllt ift, 2@tunben fo*en; bann 
gibt man jtt>ei Heine Äo*löffel »oH 2ttebl in 
ein ©tütf beißer Stüter, läßt e$ f*ön gelb 
werben, wirft ettvaö Hein gef*nittene grüne 
Veterftlie bäju, läßt eö anheben, füllt Me 
obige @uppe baju, fettet edab, unb tvürjt e* 
mit getfoßenem Pfeffer unb 3ttu$fatenblütbe. 
3Jian focht au* abgetriebene OTorferl pber ein 
na* gewöhnlicher ilrt geriebenes ©erftel ein, 
mnrt gibt etroaS ftein gef*nittene grüne ^e? 
terftlie in ein @tücf »armer 93utter, läßt fie an* 
jtefceti, gibt ba$ ©erfiel baju, unb läßt e« un* 
eer öfterem Umrühren f*ön gelb werben; füllt 
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bann fcie €>tfppe batan, unb fäfit et gang 
«uffte&en, . 

49. ÖberSfuppe. 

Sttan läßt eine 2ftaf} füfieg öberd in einer 
Äafferotte fjefcen, gibt eine £an&»oll3!ttant>eln, 
bie man fo fein mie 2Jief>i geflogen bat, jroei 
<g>d)mtten einer (Semmel , bit man in Mild) 
gemeiert unb ntitgeftoßen bat, baju, rüb*t fcaö 
Oberg mit felbem öfters um, unb faßt e* ein 
wenig auffielen. @obann treibt man e$ burdj 
- ein härenes @ieb in einen mit SButter befhi* 
ebenen Xopf , gibt ein ©tücf frif#e Söuttcr 
l»aran , unb jurfert ötefe @uppe, je nac^öem 
man fie fuß laben mü. 

50. ^arabteSapfelfuppe. 

12 ©tücf jiemtieb große tyarabiegäpfel toer* 
ben mit einem ©tücfctyen 3rc>iebel, einer hau 
ben gelben SRübe, einem ©türfdjen tyeterfilien* 

wurjel fammt ©rünem in 5 $a(be SSJaffer 
tt>ei$ gefetten ; man paffirt fic bann butd), 
unb mad)t »on 4 Äoc&löffel 2Jte&l eine tickte 
©inbrenn. SBenn bie ©inbrenn gelb tft, ftreut 
man auf felbe etroaS Hein gefcacfteä tyeterfi* 
lienfrautet, gibt fie in bie Durcbpaffirte ©uppc, 
unb rü&rt ein <paar fiöffel fauern 9ta&m baju, 
nmrjt e« mit etn>aö9ttu$fatenblütf>e unb ©äff* 
ran unb laßt 2Xüeö gut auffegen , bann gibt 
man ee über ein fcalb Wb. in SBaffer re*t 
bief gefottenen Keiö , unb lägt eö gegen ba£ 
JCnric&ten noefc einen @ub machen. Sttan fann 
fcitfe ©pupe au« (o&ne SReig) über gebaefene 
ober gebähte ©emmetn anrieten. 
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kuppen für £t auf e uitb ©euefenbc. 

51« Srobfuppe* 

Sttan fo#t 23ro&rinbe mit 2 Ifcf ilen SBJaffer 
uttö einem Ifceile SBein, unb gibt &erna*et* 
n>aö 3ucfer oberÄümmel baju. Muc&fannman 
4 Soff) Brciefcarf in anöertJjalb fpfunb SBaffer 
fo ränge focfeen , 616 er genug roeid? iff, unb 
qi&t bann 2 biö 3 ©filöffel »oH SBein unb ein 
fcal&e* £ot&, iut?or mit einem (Sierbotter af>? 
gerte&enen Zudtt baju. 

52. .Chrroeid&enbe $letfcf)brttye. 

Sttan fo#t bei einem gelingen geuer jtoei 
<pfun& u>of)(geftopfteö Äatbfleifd? unb 6 £ot& 
reine ©erfte in einem gut jugebetften 2opfe 
Davd) Dvei ©runden ; gibt einen 95ierting ©cor* 
jonere in ein halb ^pfunD gemeinen fiatticfc unö 
einen SSierting fiämmerlatticfc baju, läßt e$ 
110* eine SOiertelftunDc auffocfcen , und feilet 
ei tutd) ein Surf) , bann trinf t man alle 2, 
OtunDen eine Söffe soll. 3ff fte ju na&r&aft 
oder ju bicf , fo mad?e man fte na# 93eliefcen 
mit »armen SBaffer bünner. 

53. Sttykribt «nb fbtut reinigenbe 

Ärauterfuppe* 

2ttan nimmt von ben jungen Sötättern unb 
©tängeln beSCattidjö, (Snbtoien, yortutafunb 
«pfaffenröfcrtem ia £ot&, nebft 6 £ot&@auer* 
ampfer, tt>äf#t fle in warmem SOJafTer, brücft 
gelinbe ba$ SBaffer au$, focfct fie langfam in 
bünner fcleifäfuppe, gifct 93utter, @ali unb 
cmai 3Ruöfatnuß öaran. SDicfe Äräuterfuppe 
ijt fe&r nüfclicfj. 
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54. ®uwe von ^abergrifee mit 

<m«n täfit eine £anb»oU £abergrüfce mit 
einem ©tücftben »utter in «Baffer jiemtt* 
öief cinfic&en. ©ann riibrtman ein gute$€>tiicf 
23utter baju, aiefit bie uötbige bünne ©Uifte 
brübe baran , faljt fie, gibt, etwa* OTu$fatem 
blütb« baju, »erflopft einen (Jierbotter , unb 
gibt ibn, wenn bie @uppe abgefüblt »o* 
bem tfnricbten binein. 

55. ©tarfenbe ®uppe für ©enefenbf. 

I 

«Olan treibt ein wenig bart gefottene* ©t 
cnfweber mit SBein, Surfer nnb 3immt, ober 
mit Sleifd)fuw>e , in weStbe man ein Iben tg 
SR u » f « t « n b l ü t b e gegeben bat, burtf. 35on 
bieferüber gebäbteS OTildjbrob ober Semmeln 
anaeritbteteii @uwe, gibt man ben Äranfen 
alle 3Jlorg'en. ©ad <Si unb ©ewiirj faun auO) 
weggetaffen, unb bie Sörobfcbmtten in etwas 
«Dein oberSitronenfäure erweiebt, uubbunne 
ftteiftbfuwe barüber gegoffen werben. 

56. Ärgftfuppe , $ efont>er$ für Äranf f. 

<Blan fiebet in einer balben SJiafj «Paffer ein 
f>alf> gebratene«, altes , gebarfte« $ubn, gibt 
einen «öierting geftoßene OTanbelu, ein @turf* 
lein 3immt unb ©itronenfdjalen baju. matt) 
bem Soeben feibet man bie 23rübe bureb ein 
Zuä} über gebäbte eemmelfdjnitten. 

57. ermet^enbe unt> fü^lftifce SBrttye. 

Sttan mifebt eine Äälbertunge, einen <*fs* 
loffcf »oU 9tei6, rotbe unb febwarje »ruftbee* 
ren, grofie ftofinen, ^Datteln unb Seigen, über» 
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all 5 £otf> unft 2 «Reinetten n>obl jerfcbnitten, 
focfet ei ftann einige ©tunften in (Mnlänglicljer 
OJtenge t>on Sftaffer unft fei&et e$ ab. 25at>on 
trinft man alle 2 ©fünften 1 öfter 2 Soffen, 
©iefe Üörtibe ifl toentcier nabr&aft, alt abfü&* 
renft, enreietjenft unft füfclenft. 



IL fBtüfyen. 



58. JUare SSntye. 

SJtan jerfAneiftet Winftfleifc^ in ftünne@cbei? 
ben 9 röftet einen 2beil ftavon über gellem 
Seuer, nur fo ftarf, ftafi e$ fter 23riibe eine 
Sarbe geben fann. ©iefi, unft ften roben Sbeil 
gibt man in einen n>oblt>erjinnten Sopf mit 2 
Sroiebeln, 2flaforan, Sbomian, SBafilicum unft 
©aturet), »iirjt eö mit einer öfter jtt»ei ®e* 
trürjnelfeu unft ganjem fd)tt>arjen tyfiffer, bc* 
fteeft ti mit beifiem ©affer, läßt ti no* ein? 
mal autfo&en, fdjäumt es jtrei öfter ftreimal 
ab, ftetft e* roiefter gu, unft fieftet e$ fo lange, 
bi* ei ftarf genug ift. 

59. SBeifk JBrütje. 

yjlan brate mageret in ftünne @*nitfen 
gcfdmittenc$£aibfleifd) unft eben foId)en©#in* 
fen in einer Äafferotle mit einem guten ©tücf 
35utter , 1 3n?iebel , ctroa« 9Jiu$fatenblütbe, 
etiraö Sbmuian unft einem fiorbeerblatt auf 
einem fcbu>ad)en geuer nidjt ju braun, ftäube 
OTcbl ftaruntcr , bii ei etwai ftirf wirft, gebe 
eine gletdje 3Reuge guter gleifdjfuppe unft itu 
ren 9la&m ftaju unft Uffe e* eine fcalbe ©ttinfte, 
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unter tmmerwä&renben Umrühren , foäen, 
worauf man ti butd) ein ©ieb bur#fcfclägt. 

60. ©emürate JBtcr&ntye. 

3ttan gibt ju einem ©fad S3ier ein ©lag 
SBaffer, «Pfeffer , ©alj, geriebene ©itronen* 
fcbale, i ober 2 geflogene helfen, 1 Söffel t>oU 
SEBallnuß iufammen. Sfttan brate eine jerfcbnit* 
tene unb mit SJtebl betreute Swiebel in 93ut* 
ter traun , gebe alle« obige nebfl ber 3wiebet 
in einen topf, unb laffe e§ jugeberft 20 wiu 
nuten Focfeen. Qann feilet man ti ab, unb 
4ft eö erfaltet , fo nimmt man baö gett weg. 

61 # (Statte S3rü$e. 

2ftan Uattt In ©Reiben jerfänittene* «Rinb* 
fteifdj unb 3wiebet, welche beibe mit «OTebl be» 
ftreut werben, beUbvaun, ohne bafj fie f# war j 
werben, gibt fie in ein ®ef*irf, gießt foc&en* 
beSSDßaffer auf ba$ SSraune in ber JBratpfanne, 
unb gießt, wenn e$ aufgefocbt bat, über bas 
gletfdj, baju gibt man ein 23üfd>#en Veter* 
ftlte , 2 .bgmtan , Majoran , ©aturei) , etwaö 
©cfetnfen cfcer@pecf unb würjt e$ mit 3Jtuö* 
fatblütfce , f#warjen Vf*ff**'örnern unb einer 
ober jwei Stetten. Diefi fcbäumet man, wenn 
aller ©aft au« bem gleite »erfodjt ifl, febr 
wobt ab. ©ibt man biefe 33rübe über einen 
«Öafen ober Stfcf; , fo gehören au# ©arbeiten 
baju. 

62. JBraune JBntye* 

SWan legt auf bem »oben einer ÄafferoOe 
fo viel magere« Äalbfleif*, bis er einen 3oH 
bicf beberft ifl; bann gibt man auf ba*£alb* 
fleifö bünne ©Reiben *on rofcem ©#infen, 
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2 oder 3 ZotUtttl'ätttv, Majoran, S&gmian, 
»aftlif um , WluStaMWt unb 3 greifen, fefct 
bie beberf te Äafferolle auf ein gelinbeö Breuer, 
unb läßt fie fte&en, bis ber @aft bem gleifdje 
entquillt , Dann Wirb baS geuer »erftärff. 3ft 
fcaS 51 et f efe f*ön (raun , fo füllt man es mit 
fluter gtinbfuppe an, febäumt unb foefct biefe 
eine ©tun be, gibt nod? SOSafTer , in baS man fo * 
viel 2Rebt rüf>tt # S»tö *>i e @uppe bin(ängli$ 
biet ift, fjinju , und feilet es , wenn eS eine 
&albe@tunbe gefotten bat, ab. 2)iefe ©uppe 
läßt fict> eine SB5o$e aufbewahren* 

63. ©tarfc $tfd)6ntye. 

5Han fcfcneibet 2 ober 3 TIate, bfe oorfcer 
ausgewertet unb auSgewafd)en Werben, in 
«eine @tücfe unb legt fie in eine Äafferotte, 
bewerft fie mit SOJaffer unb gibt braun ger6* 
ftete SSrobrinbe baju, würjt es mit 30?uöPaf^ 
Müt&e, ganjem «Pfeffer , ©albei, einem ©tücf 
©itronenfcfcale, 1 ober 2 ©arbeiten unb einem 
I&eelöffel t>oU 2fteerrettig. 2>ieß läßt man in 
ber bebeeften ÄafferoUe (angfam foefcen, gibt 
etwas 93utter unb SCTtebl baju , unb fet&et es 
burefc. 

64. 2Bet£e 23ntye gu $rtcaffec »on 
«ern, jtanuityen, gifdjen ober ©cmüfe. * \ 

SOtan bämpft £übner, Äalbfleif* ober £a* 
mnefcen mit etwas SDBaffer, gibt ßitronenfefra* 
len, in ©Reiben gefcfjnittene 3wiebet, weiße 
Tfefferförner , jerftoßene 2WuSfatnuß , <peter* 
filie unb ©albei baju. SMeß f o*t man bis ber 
@ef»macf ftarf ift, feilet eS bann ab, gibt 
etwas ©afj, 9Ubm , 95utter unb 3Jie&l baju, 
unb läßt es no* einmal auffteben. 2tu* g«bt 
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man # rccnn Die ©uppe Dom Seuer tt>eg ifl, 
Ättronenfaft ofcer @ierDotter f)inju ; öod) tfl 
9taf>m ieffer, Denn er gerinnt nicfct-fo leidet« 

65. 23ruf>e jum wilten ©effügel* 

9Tfan gibt ju einer ObertafTe t>oU iofater? 
»ein e&en fo piel 33ratenbrülK , ferner ©d)a* 
lotten, VfcfFer, ©alj, uub ettt>a$ 2ttu$caten* 
btütbe , läßt ti 10 Minuten lochen , rührt 
^nn 23utfer unD OTebl Daran # ftebet eß m>dj 
einmal auf, unD gießt e& foDann über Daö 
©eftügel. 

66. Srü^c ober geFod&tc »utter $u 

Äarpfen 

gftan tretet ein balb tyfunb 23ufter mir 
einem Kaffeelöffel Poll Ottef>( ab, gießt ein 
wenig SBaffer fcaju, täflt Die Butter jergeften, 
gießt ein Viertel pen einem ©eitel SKabm baju 
unb gibt ein baibcö <pfunD gebaefre niebtgewa* 
fd?ene©arbetten unb ein unb einen balbenfiöffef 
poü inbifefcer ©0911 , wenn tie SKaffe aufges 
fo*t fcat, binju. Dann gibt man fte in Den 
©uppentopf unb gibt unter befiäubtgem Um? 
riifjren, bamiffte ni#t jerrinne, eine Salbe 
Zitrone hinein. 

67 # Sritye für jebcS ©ffTugel tauglich 

9Jlan focf?t etwas 25ratenbrübe mit Pfeffer, 
©alj, Dem ©aft t>on einer Zitrone, einer 
Orange unb fo ptelem alten 20 ein alt Der 
vierte Ifceil Der ©uppe beträgt, unD gießt 
biefeS in eine ©Rüffel. 

68. SSrüfre su Mtem ©eftögel. 

SfWan jerreibt a f^rt gefottene @ierbotter, 
i ©arbeUe, 2 große Sl;eelöffel po« Öe&l, 3 
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mit @fitg# i ge&arfre ©Palette, geftoßenen 
<5at»enne * Pfeffer utiö einen £&eelöffel voU 
@enf unD feilet ei Dur*, ©tatt Der @*a« 
(otte rann man au* ©*alottenefTig ne&men. 

69. «pifj&ntye 3u£tynerno&frtfanin*etr. 

Watt rei&r ein ©eitel geroaf*ener unD jer« 
pflüdtet junger tyUje mit ©ai s , Damit man 
i&re jarte -öaut abgeben rann. Dann gibt 
man fte mit ©alj, OTuSfafeubtütbe , einem 
«Seite! <R<*m unD ettoaä «utter mit TJlebl 
Dur*Fnetet in einen £opf, fo*t unD rübrt 
fie, big Die ©uppe gut ift, unD gießt fie um 
Die ©peife. ©tnD fnfc&e DUje nictjt ju ba? 
Den, fo nimmt man meiß eingemachte, ne&ft 
etroaö «pitipuloer. 

70. 2Bct§e GFirronen&ritye über gefönte 

|>ü£ner. 

«Wan f*ütte Die ©*a(e einer Zitrone mit 
etwa* tlitronenFraut unD 10 Meißen Pfeffer« 
Förnern in i ©eitel füßen, Dicfen «Kabrn, 
fo*t HlleS, bii eö na* gitronen rte*t, fei&et 
es Dann Dur* unD oerDerft ei mit einem 
<J?iertcn<t «utter, wef*e mit einem Speeloffet 
»oU Ulebi &ur*Fnetet ift, läßt es aufFo*en, 
unD gibt unter beftänDtgem Umrühren Den 
©aft einer Zitrone Daran. 

71. Se&er&rityf. 

man fluttet ge&acfte unD gefönte Äanin* 
*en« oDer -öübnerleber in gef*moljene 33ut* 
ter mit Pfeffer, ©aij und <p<terfilie , unD 
(aßt fie aufFo*en. 

72 Grier&rü(>e v 

OTan fluttet &«rt gefönte unfe Hein ge* 



• 
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fdjnittene <5ter in gcfdjmoljene 23utter. •£>iefj 
rann man auä) mit Zitronen tfmn. 

2Jtan fo*t abgejogene 3tt>iebe(n mürbe, 
feilet iaö SOBaffer Dason roeg , unD gibt fie 
gebacft in 23utter, Die mit 9Jlil# beiß tour&e, 
(äfst fie einmal auffielen , unD richtet fie über 
gefönte Äanindjen , Webbüftner, Äalbfleifcfj 
oDer gebratenes ©cfcopfenfleifcfc an« >Doc& 
ma*t fie eine mit 3n>iebe(n gefönte OTöbre 
milDcr. SDBenn Die 23rübe flar fein foU, fo 
gibt man Die 3wte6e(n in flare 5leif#brü&e 
gibt ungefäbr balb fo viel (Sffig Daju # unö 
laßt c5 eine f?albe ©tun De fielen. 

74. fpeterfilienfintye ju machen, wenn 
feine ^eterfifte a« M« 1 iff. 

2ttan tod)t in ein ©tücf Haren Weffeltiic&eS 
etwa* gebun&enen «peterjilienfamen io Sftfc 
nuten im 5Bafle*r fc^meljt mit tiefem 9©afTer 
25utter# unD wirft gebauten ©pinat Dajti, 
Damit ti DaS ilnfe&en t>on ^eterftfie te* 
fömmt. 

75. ©rüne S5rü^e ju jungen ©anfen. 

3ttan t>ermif#t ein halb Settel ©aueramufer» 
fa'ft mit i ®lafe tpeifjen SSÖein unD abgebrüfr« 
ten (Stachelbeeren, gibt 3utfer nnb Söwtter 
bajw, unb focht ei auf» 

76. Srcbbntye. 

3ttan fodjt eine in 4 £&ei!e «ef*nfttene 
große 3i©ie&cl mit föwarjem «Pfeffer unb 
2Jlilc&, 6i$ Die Sftiefel ju 23rei wirb, feilet 
bann bie 3»iia> über geriebene ©emmein a& 
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sfcecft fie. %Xad) einer ®tunfce gibt man 
it einem mit 2Jleb( abgetriebenen ©tücf 
r in eine ÄafTeroUe, fieDet ed auf, unD 
: e* an* 

77. S3rü£e mit fttföpafletem 

m fodjt gleicher reißen 2öein , (Sfilg, 
rnfaft, yiljgeift mit einer ©arDeHe, fei* 
öurd) ein @ieb, Dann Durd) einen 
iter in Die haftete. 

Oder man fodjt eine jerfjatfte @art>eüe 
3 Söffel ftteifctjbrübe, ein SBiertel ©eitel 
m, Sttetjl unD Söutter. 

9tepfetbrül;eju@an$* unb gebratenem 

©djnmnfleifd). 

ftan föüttet gefdjäfte unD jerfcfjnittcne 
pfet in ein fietnerneö @efäß, unD ftettt ed 
einen £od)topf mit SEBafFer auf Den Reißen 
erD. 3nt lefctern 5aHe muß man i oDer 2 
Hoffet t>oll SBaffer Daran gießen, Daß fie 
d)t anbrennen. @inD fie gar, fo gibt man, 
:nn man ße ju 23rei jerrübrt f>at , etmaö 
utter unD roben 3urfer Sa$u. 

79. So^anniöbeerbrü^c au 9Bt(bpret. 

TOan gibt jwei £otb getroefneten unD in ein 
alb ©eitel ©affer einige «Minuten gefoefc 
en 3obanni$beeren , einen Ibeeloffet »ott 
BroörinDen , 6 Steifen , 1 @la$ ungarifetyen 
©ein unD etwa* SButter, Dieß rityrt man biß 
eft feit ift. 

80. ©cfytnfen&ntye. 

TOan baeft 5aä »on einem beinahe jerfotte* 

nen Stinten abgelte Steife , gibt es mit 

» 
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Drei Söffe! 93ratenbrübe tu eine Äafferollc. , 
fegt es auf ein Jener unD rüf>rt eä immer 
berum. £at ei einige 3eit gefönt , fo gibt 
man etwa* ©aturet), 93afllicum, 2Jtaioran unD 
Ibpmian Daju, Pfeffer unD ein balb©eitel9tinb* j 
fuppe binein , und (aßt e$ beDecft über gelin* 
Dem Seuer Dampfen. $at e$ von Den Äräu* ! 
tern einen ®ef#macf angenommen , fo feilet 
man eS Durdj. <8on Diefer 95rüfce perbeffert 
ein wenig, alle an Dem ©uppen. 

81. Stfc&brttye. ! 

Sftan foefct in einem Keinen jinnernen®e* 
f#irre i Heitel guten ?ßetn, ein balb ©eitel 
SSattnußgeift, 12 @ar&eüen mit Dem Darum 
ter beftnDlid)en ©afte mit ein Viertel ©eitel 
SGBallnufipöcfel , Die ©cbale unD Den ©aft tu 
ner großen Sitrone , etwa* (äagenne^fefFer, 
6 Sotb geriebenen UTeerretttg , etwas Sftuöca* 
tenblütbe und 6 Xbeelöffel t>otl ©enf lang? 
fant, bis ti Den roljen ©efeftmaef verliert, und 
füllt es Dann in flehte Staffen, Die man feft 
, »erjtopfen mufi. 

82. $ifcf)&ntye o$ne Sutten 

Sflan läßt ein Wertet ©eitel ©ffig unb ein 
balb ©eitel weites SBaffer mit 1 3miebe( f eine 
halbe £anD» oü OTeerrettig , 4 jerftofiene 9leU 
fen, OTuSfarcnblütOe unD einen falben Xbee? 
löffei febwarjen *pf^fFer langfam foeben, 4er* 
baeft Dieß, wenn Diegwiebel mürbe find, mit 

2 ©arDetlen, unD läßt 30le* mit 1 Söffel SOÖatt* 
nuß* oDer «piljgeiflt auf Dem Fretter einige 
Minuten fieDen. SBäbrend Dem fcölage man 

3 ©ierDotter Damit fte nidjt gerinnen , unter 
beflänDigem »übten & aju . Diefe SJrübe Darf 

. nidjt fieDen, fonDern nur Dttflicfct werDen. 
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83. ©arbeffen&ritye. . 

5Ran gibt i ober 2 ungewafc&ene gcbacfte 
©arDetten ju etwa* 3Jle&l* 23utter unb fefcr 
wenig SBaffer, rübrt alles über fcem &euer 
biö ei 1 oi>er 2 2Jiaf aufwallt. Wenn Die 
©arbeiten völlig jergangen finb, fo tfl bie • 
23rübe gut. - 

84. ©fftgfcntye gu Faftem ©eflügel ober 

Sfe'tfd). 

2Jian baeft 9Jtiinje, Veterfilie, @#a(otcen 
unb bartgefottene (frierbotter, unb *>ermifc$et 

fie mit @alj, öet unb (Sffig* 

* 

85. SBratenfcrüfce , bie ftcfy eine SBocbe 

lang £aff. . 

3Jlan legt mageret in bünne ©türfc jer* 
fcfonitteneS SRinbfleifd? of>ne 23utter in eine 
SSratpfanne, unb fefctjie bebeeft auf ba$ geu* 
er, läßt fie aber ni*t anbrennen. @ie muß 
fo lange auf bem Seuer bleiben, bi$ aller 
@aftr ber au$ bem Steifere quillt, faft t>erbra* 
ten iß $ bann gießt man fo *>iet SBaffer bi$ 
ba$ Steif* bebeeft iß, baju, unb läßt e$ »et:* 
foefcen, gibt bann wieber SBaffer, Ärnuter, 
3wiebeln, ®ewiirj unb etwa* mageren ©cfcin* 
ten baju, laßt bieß Heben, bis e$ bie gehörige 
@tärfe bat, unb t>erwabret e$ an einem Füblen 
Orte. DaS ftett barf man nic*>t eber abnefc* 
mein biö man bie 23rnb* gebraust. 

86. ©afmt. 

©iefe maebt man von serfcfyiebenen Jebers 
SBtlbpret, befonberS t>on SKebbübnern. 2rtan 
bratet brei SKebbübner ganj in (Saft, fdjnei* , 
bet fobann bie 25ruß, atid? bie t>orbern unb 

3 
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Lintern ©ebenfei fyevaui, floßt ba$ übrige 
@ertpt>e unb 23einwerf im 2J3törfer fein ju* 
fammen unb gibt in©cbmafi gcbacfene ©enu 
melfcbnifceln baju, bieß läßt man aufammen 
in rotbem SBeine auffocfeeu unb fdjlägt e$ 
bnrcb ein ©ieb , bamit ba3 Sßeinwerf tt>eg^ 
fömmt, aDiefj ift fobann bie ©almt. ©oll feite 
über bicfer fein , fo mifcbt man auSgejlreifte 
Äälbermitj, ein wenig fieber, 3rciebel, Gitro* 
nenfcbaten unb etwa« woblriecbenbe Kräuter, 
alles fein gefcbnitten , unter bie ©almi. 
SWacbt man fie t>on ©cbnepfen , fo mtfctjt 
man aucb ©cbnecfenfotb b'aju» unb würjt e$ 
mit ©ewürjnelfen. 

87, ÄrebS&utter. 

3ftan io$t son 24 defottenen Ärebfen bte 
• ©djweife auä, nimmt bie ©alle weg , aud> 
bie 23äudjc bat>on , und flößt bloß bte ©cfca* 
(;n unb ©eueren, unb fpäter ein bafb tyfunb 
23utter barunter, fein jufammen. 3flbieß eine 
SCOeile gefdjeben, fo flettt man felbeö auf 
bie ©lutb, forifct ein wenig falte* SlöafTer 
hatan unb bratet e$ gut auö; bann feil) et 
man bie Söutter bureb ein in falteS SBaffer gc? 
taucbteS Sucb unb brürft fie gut aus. 

88. <S£ampignon$*($o&. 

3ttan T>öf>Ct baö Onnere 6 big 7 fcfcöner, 
gefebälter ©bampignon* au$, unb bünfler ba£ 
übrige , welcbe* blätterweife gefebnitten tt>trb, 
mit etwas flein gebaefter grüner <peterftlie 
in SBntter, flaubt etwa« 2Kebl bajtt# unb gibt, 
wenn fetbe« genug »ctftfinftet bat , einen 
©cböpflöffel gute Sörübc baju , julefct noeb 3 
biß 4 Söffet WtiUbrabm , unb fiebet e* ein 
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89. JtapermSof?. 

Sttan läßt ein Waat Söffel Wlefft in SButter 
tber SRinbfämatj auf ber «lut& gelbltcfct 
n>erben, gibt ein wenig flein gefänittene 
Swiebel Daju, läßt fte etn?a$ anlaufen, unD 
gißt &ann ein ©eitel OTucfcrafmt mit 4 £otf> 
Äapern Daran- @oll biefe ©oß über gebrate* 
tten £afen* ober Äalböfdjlegel gegeben wer* 
ben , fo mengt man Die @oß t>on bem ®e* 
bratenen ober ®ebünfteten Daju , verfocht eö 
gut, unb gibt fte beim 2Inri*ten darüber» 
TOan lauert fte au# mit üimonienfaft, unb 
gibt na* 93elieben Pfeffer oder Simonien* 
fd)alen baju. 

90. 9J?ant>efFren. 

Sttan rü&rt ein ©eitel guten SJlild^ra&m 
mit einem Heilten Söffe! voll TJltt)l gut ab, 
gibt einen fleinen ©djöpfloffel t>otl 23rüf;e 
fcaju , flößt eine £anbt>oll gefebwettte 2ttan« 
beln Hein, unö gibt fte mit einem ©ttief 
3utfer in Die @oß, unb julefct etn>a$ gerieben 
nen Ären baju. 

91. $rtrafcie$äpfeI*®o§. 

• 

Sttan legt bie rein gewafäenen unb in 
<Spalten gefdjnitttenen <parabie$äpfel iantmt 
einem ©tücf SSutter in eine tfafferotte unb 
läßt fte auf ftarfer @(utf> ganj weiefc bünften, 
tlaubt bann ein tyaar Söffel sott OTefcl baju, 
läßt es abermald bünften / gießt einen Söffet 
voll 25rüfre, ein f>a!be$ ©eitel weißen Vitin 
unt) ein ©tücfcfeen 35utter baju , unö läßt 
aUed (ufammen gut »erfoefcen. 23or bem Uns 
richten fctjlägt mau eö burdj ein ©ieb, unö 
gibt eö mit Wnbfleifd) jur lafel. 

3 * 
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92. ©auerampfer;©o§. 

2Jtan fdjneibet 2 flarfe £anD»oU gepufcten 
unD gewafdjenen ©auerampfer Hein jufam* 
tuen, gibt ein ©tücfctyen 93uttcr in eine SiaU 
ferolle, läfit fie warm werDen, gibt Den ©au* 
erampfer Daju, Dünftet fie, tfaubt einen Söffet 
t>ott3Kef>l Daju, Dünjtet ei wieDer, gibtfoDann 
fo t>iel SBrübe Daju, 6tö ei Die rechte 3>tcfe 
erfcält, Siegt julefct nocfj 3 fiöffel OTilcfcrabm 
Daju, unD läßt e$ mitfammen nodj ein we* ! 
nig auffielen. 

93. @urfen--@ofL 

9Jlan fdjneiDet eingemachte ©urFen wie 
gef*nittene9tuDeln, gibt fie in eine Äafferotle, 
fluttet ein wenig (HTig *>°n . Den ©urfen 
unD WinDfuppe Daju , läßt e* eine baibe 
©tunDe gut fcünflen ; Dann rübrt man Die 
©06 mit einer guten. SButtereinbrenn fdjön 
f lar ab , gibt ein wenig ttafjm,' «Pfeffer, ©af* , 
fran unb ©alj Daju, läfit ei nodj ein wenig 
atiffieDen, unD gibt fie Dann in Die ©cfcale.* 

94* 9H&ifeI*@o& (3o$aniii$fceerenO- 

yjlan läßt 1 ©eitel öfnerwein mit einem 
falben ©eitel SEBaffer bei Der @lut& fceif? wer* 
Den, unD in einer Äafferolfe ein ©tücfcöen j 
SSutter jergeben, gibt 4 ©ßlöffel fein geriebe* 
ne ©emmelbröfeln hinein; läßt fie ein wenig 
röften, fcfcüttet Den SBein Daju, fieDet ei eine 
fcalbe ©tunDe gut, gibt 2 oDer 3 fiöffel rot&e 
<Kibifet, ein wenig 3utfer, 3 oDer 4 qefloßene 
©ewürjnelfen Daju , unD feftt fie mit einem 
£irf#4iemer oDer f^warien SBilDpret auf. 

95. |)cffcf)cnpetfcf)en--®o§ (£ageb.utten--)- 

bereitet man auf Die nämliche Xtt me 
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9vi&ifel * Sof?. 2Jtan nimmt aud? 6ei teilen 
ftatt frer ©einmelbröfeln SDtojjl/ 

* * 

96. Saltcv Ären. 

2ttan löfet t>on 3 ober 4 bart gefottenen 
(Siern Die 2>otter au$, gibt geriebenen Ären 
Daju, rü&rt ed mit £imberef|ig f*6n flar 
an, unD gibt@ala, ein wenig geftofienen %u* 
der unD ein wenig fein gefebnittenen ^*nitt* 
lau* Daju* 

97. @itronen*£reiu 

2Kan reibt i £otf> 3ucfer auf einer ganzen 
Zitrone ab, Drucft Dann Den ©aft Der@itrone 
auf i>en'3ucfer, gibt ein viertel ©eitel (Jfftg 
unD fo »iei fein geriebenen 9Türnberger*Ären 
Daju, big es Die rechte £>itfe f>at. 

98. yilitn&rf. 

2ttan faßt in einer Äafferolle ein ©tücf< 
*en 25utter jergeben, gibt entweder -piije 
ober laublmge Daju , wie au* Hein gef*nit* 
tene$<J)eterfilienfräutel, läßt e$ fünften, bi$ 
alle* fct;ön mürbe tjt, gibt ein oDer 2 fioffef 
?}*et?l Daju, röflet e* eine SOBeile, gibtfot>iel 
WinDfuppe Daju, biö e$ Die rechte 2>icfe er* 
f;ält, gießt au* na* SBelieben ein wenig 
9Uf>m Daju, unD richtet fte in einer ©*ale 
jum fttnDfleif* an. 

99 ©«arotttn<®o$ gum KtnbfTeif*. 

* • 

2Jlan läßt fleinc gcfcfcnittene ©Kalotten in 
SSutter anlaufen , flau&t etwa* «te&l Daran, 
rottet es noefr ein wenig, faüttet gute SKinös 
fuppe un& 9tabm Daran , Damit Die @o6 Dte 
gehörige 5>ide pefömmt, unD gibt fie in einer 
@*ale jum <RmDflcifc&. 
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100, SemmelFrfit. 

gjtan fc^neibet bie abgeränbete ©emtnel 
flein gewürfelt, gibt fte in einen £o»f, fd>üt* 
tet gute 9tinbfu»»e baju, fo#t e6 wie ein 
ü)«naöel f#ön ftar , reibt fo »iel Ären , at* 
nötbig baju, gibt 3nil#ral>m, ein wenig eaf* 
fran, @alj unb ein €türfctoen 93utter Daran, 
rübrt alles gut burttjeinanber , unb lafjt c& 
110$ ein wenig aufficben. 

101. ®röne <$o§. 

OTan fdpneibet eine £anbt>oll fförbelfraut 
unb eben fo »iel qjeterfilienfräutel flein ju* 
fammen , nimmt ein eigrofleS €>tti(f SSutter 
in einen Dörfer, flößt bie barin gefänitte* 
nen Äräuter wofcl burdjeinanber , unb gibt 
jwei £o#löffel »oll OTebl baju , baß e« wie 
ein Jeig wirb , ben man fobann iu eine Äaf* 
feroUe fc&üttet, unb mit guter «Rinbfupoe unb 
etwa« Wabm , ein «paar 2Kal auffocfcen läßt. 
ÜDiefe @oß gibt man aud> ju fälbernen ©djni* 
$eln unb Äarbonaben. 

102. flalte grüne ©of?. 

3Wan lö$t Don 3 gewafd)enen @art>ellen 
feie ©rätfjen weg , gibt 3 f>art gefottene du 
er&otter unb ein @tütfd?en im SBaffer gc* 
wei#te ©emmelfcfcinoUen fcaju , floßt fcief* 
fein »ufaminen, gibt eS in eine ©ctjaie, giefit i 
SBertrameffig unD yto\>t\\czx'6t)l öaju , floßt 
eine -öanöDott ©auerampfer , etwa* €>pinat, | 
ein wenig Sertram unö ein wenig SBafili« 
fum flein jufammen , örücft &en @aft &örcfr 
ein £u# in Die @oß, faljt fie, unb gibt etti 
wenig 3ucfer Daju. 
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U)3* Jilare ©o§, i>te man ju SSerfdHefce* 

ncn gebrauten fann. 

2JZan f#neibet in eine ÄafferoUe rinberne* 
Warf, 3wiebeln mit ©ewürjnelfen befteett, 
etwas 23afififum, 33ertram, Lorbeerblätter, * 
ein Äälberfcfcnifcel , t>om @eflüc»eüt)erf bie 
Ärageh, OTagen unb anbere gute23eine, et* 
waö @d>infen, läßt eö eingeben, bi$ ei tiefet 
braun wirb , fdumet ©tippe unb ein wenig 
guten Sßeui baju , feilet e6, wenn e* fang* 
fam gefotten bat, buret? ein @ieb, fefjt eö 
nod? einmal jum 5euer, gibt bie Älar t>on 
einem <5i baju, bamit bie ©oß reefct Kar wirb, 
feibet fte Durd; ein Xud; , unö braucht fie 
nadj 33elieben. 

Sflan fäuert eine gute 23utter*@oß ein we* 
nig mit SDBeineffig, gibt (anglicht gefanittene 
eingemachte rotfce SKüben, ein wenig 
rabm unb ein wenig geflogenen y Uff et baju, 
unb rietet fie an. 

105. ©o§ su jungen £ütynern* 

5)ian floßt im SBaffer geweichte unb au^ 
gebrütfte ©emmelfcfcmoUen mit 2 ober 3 bart? 
gefottenen <£ierbottern fein jufammen , feifjet 
ei bittet) ein ©teb, gibt ba6 2>urd?gefeibte in 
ein <&tüd jerlaffene Sutter unb läßt ei an* 
laufen; gibt bann ©uppe unb etwa* 2Jlu3* 
fatbliitbe, ein wenig £imonienfaft baju, unb 
ift bte @oß «u bief 1 fo »erbünnet man fie 
burd? ftinbbrü&e. 2tud> ju gebiinfleten £üb* 
«ern wirb biefe ©0(3 gegeben. 

100. SBraunc 3wte(c(*6>of?« 

2JZan läßt einen Äocfctöffel »oll geftoßenen- ' 
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3ucf er in eitlem ©tücf cfccn 93utter (raun ra er: 
Den und gefebntttene 3wiebel darin an(au< 
fen, gibt noeb etwa* SButter daju, ftaubt 2 
Söffet uoll OTefU daran , damit fie die geböri? 
geriete bekommt, dann tin wenig Simonien* 
Taft und 3w<** r n<*# SJelieben. 2)iefe €>oß 
wird jum Windfleifcb / oder sunt fdjwarjen 
Sffiildpret gegeben* 

107. ®o£ auf fcoaänbtfcfte 2lrr. 

JJlm mifebt einen falben 93iertina Sutter, 
etwas »tebl, ein balb Heitel SBein , etwas 
mehr JCaffer, 2 £otb 3ucfer , von einer baU 
ben Simonie den @aft, und ein wenig Ulu^s 
fatrmfi in einer ÄafTeroUe gut Durd) einander, 
foebt fie einige 3Jlale auf, und gießt dte (goß 
mit ein ywt in SDBafler flar gerührten (Jier* 
* dottern ab. 

108. ©arbfto©of*. 

Wlan febnetdet 3 oder 4 gepu&te ©ardetten, 
wo&on man die ©rätben gelöfet bat, Mein 
jufammen, gibt die@ardelien in jerfdjlichene 
23utter, rübrt 2 oder 3 Söffet t>oU TSl e h 1 das 
iu, dünflet fie ein- wenig, gißt gute Wind* 
fuppe und ein wenig SQiilcbrabm daju, würjt 
fie mit ein wenig ©affran und «sralj, fiedet 
fie ein <paar 3Wal auf, und gibt fie in einer 
ßd&ale jur £afel. # 

109, Äalfe (2arbefffm©o§. 

SJtan föfet die 2>otter *on 4 bartgefotfe* 
nen eiern au«, und floflt fie in einem OTiör* 
fer mit 3 ©arbeiten, die man jut>or gepult 
und entgerätbet bat , Hein jufammen, rübrt 
fie in einer ©cbale mit gutem (Sffig flar ab, 
daß ftf bie SDicfe einer a3utter*©oß erbält 
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uttb gibt ein wenig €alj unb flein gefdjnit* 
tenen @d)ntttlaud? Daju. 

110. Suttcr^Soß. 

3n^n treibt ein @türf#en SButter mit ein 
«paar fiöffeln 3Kunt>mebl ab, gibt guteftleifcfc 
fnppe Darüber, unb läßt f? c unter beftänbi* 
gern Umrübren auf öer @lutf> auffoefcen. Die 
@oß muß aber ganj weiß bleiben* JJlan 
braucht fie ju ©ergebenen, wie gejeigt 
werben wirb. 

111. 2Betf?e <So{?. 

9Jtan rubre ein @türf mit einem Söffet *>olt 
3Jtebl, jwei geljacften ©arbeiten , 4 ®erftou 
tern unb feinen ©cwürifräutern gut bureb* 
fnetete 23utter über Dem Jeuer mit gleifcfc 
brübe, 2Bein unb (Sffig ju einer bieflidjen 
€>oß ab. £at fTe gefoetyt, fo gibt man bart* 
gefottene unb jerbrütfte (frierbotter mir£tmo* 
nienfaft baju, unb läßt fie nod&mal auffielen. 



III. Som gletf <$e überhaupt 

» 



2?orerinnerung. 

Srifcbgefdjladjteteö gteifdjmuß erft bie t&ie* 
rtfe^e SDBärme unb Den rauebenben «Dampf 
verlieren, unb ni*t e&er an'$ 5euer gefegt 
werben , biö e$ binreid?enb mortificirt 
tfl, ed bleibt fonfl jäbe, fcart unb ferner 
t>erbauli#. 2)ie 3eit, wie lange eine Steife^ 
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art mortiftciren , b. i. bangen ober lieft*» 
muß , ebe e$ fdjmacfbaft jubereitet unb obne 
übte Solgen genoffen werben fann , beruht 
auf bem '@rab ber Saugen^aftigfeit ober ber 
Steigung , Die ed jur faulen ©äbrung &at, 
unb auf »erfdjiebenen äußern tlmftänben, 
woburcb biefe beftöleunigt werben f«nn. 

2)a$ Sleifcb muß Rängen ober mortificiri 

werden. 

im goiittit. imSBint. 

£irf(b« ober «Rotbwilbpret 4 Sage. 8 Sage- 
<Stbweinwilbpret <> — io — 

•öafen unb Äantntben 3 — 6 — 

5afan unb £übner 4 — 10 — 

ituerbabne uno 23ergbü&ner 6 — 14 — 
mebbii&ner a — 6 — 

9Unb* unb@#weinfletfcb 3 — 0 — 
•fjammeU 0. ecböpfenfUifcb 2 — 3 — 
Äalfw unb fiammfleifcb. 2 — 4 — 
Srutbnbner unb @änfe 4 ~~ 8 
2tlte £übner unb ©nten 3 — 6 — 
Äapaunen 3 _ 6 — 

3unge£übner unb tauben 2 — 4 — 
(»cbnepfen unb Deren Mrten 2 _ 5 — 
Steine Eögel 1*2 — 2*4 — 

2)iefe Sabelle fann aber nicbt in jebem 
Älitna unb in ieber SDBitterung gelten , benn 
ie beißer ber <*rbftric& ober bie Witterung 
ifl: um fo weniger bält ficb t>ai gleiftb, unb 
um fo eber muß ti genoffen »erben. 3m 
«Sommer bei fd)wülen Sagen ober bei @e» 
Witterluft i(l oft ein Sag, ia oft nur ein 
falber b»nrei*enb, ba$ Sleifcb faul unb ba* 
burcb ungefunb gu madjen. 3» (alten £än* 
bern ober bei (Irenger XDinterfälte fann ba$ 
Steif* länger bängen ober liegen, unb fpä« 
ter obne 9lad?tf>ei( gefpeift werben. 
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112. 23eef|frßf. 

OTan fd)iieidet aui einem <S#wauAelftücfel 
von ftiuDfleifo? , dag einige Sage aufgehängt 
war, ftngerdirfe ©Reiben, und bratet fie auf 
dem SKofte über Vellern fteuer »on J&oljfo&s 
len einige 2Jiinuten, indem man fie mit einer 
3ar.ge oder Sifa>felle , nia>t aber mit ber @as 
bei, öfters umwendet. 2>ann legt mau auf 
eine f>ei6gemad)te ©djüffel fein ge&arfte 
©d;aiottcn , und darauf Die, wie fie vom 
Jeuer »egfawen, mit ©alj unö Pfeffer 4>e* 
ftreuten &letfd>fctmitten, unb jwifajen diefe 
fleine @tütfd?en 23utter. Dann trägt man ' 
fie fcfeneU auf. benn Diefj ©eriebt muß fceifi, 
wie ei »om. Seuer fommt , genoffen werben. 

113. 23eefjleaF mit (Sarbctten. 

2Jlan fdmeidet *om ßungenbraten ftnger* 
diefe ©djnitten, unb flopft fie mit bem SWef< 
fer gut ab, faljt fie, unb läßt fie auf einan« 
Der gefegt ein wenig ru&en. £ann wirb ein 
©tuef ©perf mit bem ©efcneidemefTer fein 
gefdmitten in eine ÄafferoUe aufgelegt unb 
auf Äo&lenfeuer gefefct, daju etwaö in »lät* 
iter gefdjnittene gelbe Kuben, 3wtebel Hnb 
^eterfilienwurjel. hierauf werden die ©a>ni$e 
gelegt , unb ein wenig falteS SDaffer oder 
Wmdfuppe daran gefiiut , und die Äafferolle 
jugedetft, man muß fie iedoa) öfters umdre* 
&eu, und -ein wenig Stwdfuppe nachfüllen, 
daß ei immer in ©aft bleibt, wenn ei fetjon 
weid) ift , werden gereinigte «Sardellen ge* 
f*nitten, mit etwaS ßitronenfcbalen und <j>e< 
terfiliengrünem in 93utter abgedürtltet, und 
jum »leifc&e dajugegeben, man läfjt ei noefc 
einmal auffieden, und gibt ei auf eine l;eiße 
©(büffel. 
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Lungenbraten (aud) jta(6df(6(egeU 
©d)mt$d)em) . 

2ttan fdjnetDet »om gungenbraten (ober 
au* vom ÄalbSfctjlegel) banDbreite @d>nitte 
herab, flopftfte big fte mürbe ftnD, unDmaxijt 
fie fct)6n ruuD in Der ®röße eine$ großen 
I^alerS, faljet fte, madjt Dann ©djmalj f>cif5 ^ 
unD gibt f teilt gefragten 3n>tebel btnein, läfit 
ibn gelblictyt anlaufen, Dann (egt man Die 
©cbnifjdKn Darein , läfit fte unter öfterem 
UmDrefjcn Diinften bis fte bräunlict? »werben* 
Dann gibt mau einige Söffe! fauren £Kabm 
fcarein, (aßt es auffieDen , unD gibt abermals 
etwas «abm Daju , Damit er nt$t Daö Jett 
läfjt, unD eine furje Dicflid}e-@of*e wirb, läßt 
es nod) einmal etwas auffieDen, unD gibt es 
auf eine mit geDünftetemWeiö gamirte (Scfcüf* 
fei. <8or Dem Vnridjttn Driidft mau etwa* 
©itronenfaft Darauf. 

115. 9ftnbffeiftftfd)nitte. 

yjlan tbeilt Dünne @$nitten au£ einem 
©djwanjel in Drei 3ott lange @tücfe , f lopft 
fte mit einem Sttefferrütfen unD Febrt fie in 
2Jtefcl um. OTan bratet fie fdjneU jwei Wtinu* 
ten in SButter, legt fte Dann in einen f (einen 
$opf, gibt eine balbe 2Jlaß 93rateubrübe Dar* 
auf, etwaö SBurrer mit 2Re&l# Würjt e$ febr 
wenig mit «Pfeffer unD €>alj, gibt fo fein aii 
möglich gebaefte <8cbalotten, eine balbeSBaü* 
nuö/ 4 Heine eingemachte (Surfen unD einen 
Xbeelöffel soll gebaefte Äapern Daju. 2Meß 
Dämpft man nur, unD trägt e$ in einer frei* 
Üeh, beDecften (Scfyüffel auf. 

116. Ddtfengaumen.. 

2Jlan foefct fie einige ©tunöen im SSJaffer, 

f 
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6iS ftcfe Die £aut «fciofef , fcbneiDet tie ©au* 
men Dann in ©Reiben, unD Dämpft fie in et« 
ner Hatten 5feifd>brübe fo »iel od mögli*. 
<8or Dem auftragen fafjt man fie, gibt Gapenne* 
Pfeffer baju. 3ft bie23rübr-ju fiar, fo trennt 
man flc ein. 

©ott Der ©aumen weif) bleiben, fo foefee 

man ibn in OTila>, Dämpfe ibn in einer 5ri» 

cflfTees25rüDe unD füge Kabm, 23utter, 1Jlef>i, 

©bamptgnonpulöer unD geftofjene OTuSfat* 
blutbe baju. 

« « 

117» (R'intMfd) etnaumacfceit. 

9ttan läfit 2 «pfunD mageres, mit ©alpeter 
geriebenes «Rinbfteifcb eine STacbt liegen; fat* 
jct es Dann mit gewöbnlicbem ©alj* unD läßt 
es »ier tage, in einem «einen mit SOafTer 
angefüllten topf fte&cn. -Serna* würjt man 
eö, mit einem tudje abgefrotfnet, mit fcbwar* 
jem «Pfeffer, fegt e$ in eine «eine yfanne, 
Die eö faßt, bebecff es mit grobem teig unD 
fcarft eö, opne etwas fcü'ifTigeö Daran ju tbun, 
5 ©runDen in einem Füblen Ofen. SEBenn eö 
falt ift, löfet man Die ©ebnen oDer Das Jett 
weg, f>arft DaS Steifet? febr fein mit einem 
«ßierting SButfer, Der gewärmt itf, unD fo 
»iel SSrübe, alS man brauet, um Daraus ei* 
wen teig ju macben, fegt Diefen inganj«eine 
topfe, bebecft ibn mit gefcömoljener Sötitter. 

118. Daö innere eineS Mten Senben* 

flücfe^ jujurtd&tcn. 

«Jttan nimmt alle* Steife unb gett fcerauS, 
fdjneifcet ei in ftngerbicfe ©tücfe t>on 2 30U 
£än$e, beftreuet fte mit SOTcfel unb bratet fie 
itl 95utfer traun , trocfnet Die SButter t>ont 
Steifte n?eg , unD rüfcrt öaö gleifcf; in einer 
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Hatten, mit yUfict, ©alj, Sardellen uud <Scha* 
loten gewürzten 2Srübe um, laßt ee aber md>t 
fiedenö »erden. 23et>or man ei anrichtet, gießt 
man s»ei Eßlöffel effig daran. 

119. ftricafie »on Faltern' 9?inbfTeif#. 

2Ran fdjneidet das gfleifch in dünne spal- 
ten, bacft einc&andpoU Veterfilie fein, fdjnet* 
det eine Bliebe! auf 4 £beile und gibt dieß in 
eine Pfanne mit einem @türf 95utter unD et; 
u>aö ftarfer gleifchbrübe ; »ürjt e$ mit ©al* 
und Vfeffcr, und focht e$ eine QSiertelftundc 
gelinde, r ti b r t dann 2 ©ierdotter, ein ®lai 
weißen SSJein und einen ©ßlöffel t>oU GrfTig 
daran, rührt e$ gefchrcind herum, reibt die 
©cbüffel mit ©Kalotten und fluttet die 5ri* 
caffe darauf. 

120. 9?unfc(lücf »on 9?tnt>fletfcf>. 

9Jlan muß es gut fallen und mit der !£o* 
<felbrü&e 8 oder 10 läge befeuchten, aber den 
Änochen früher herausnehmen, und durch 
31uffpetlen und 3ufammenbinden ibm die rum 
de ©eftalt geben- 2Jian fann ei auch mit yt, 
terfilten füUen , dann muß man aber fiödjer 
machen, und die gröblich gefchnittene «peter* 
fttie fefl bineinftopfen. löenn e$ fiedet, muß 
es fleißig gefchäumt, und dabei in gelindem 
Äochen erhalten »erden. 

121. JBrucfffetfd). 

2 Vfund in «eine ©tiiefe gefchnittene« 
gSrudfieifch fammt dem SSlute »erden mit 2 
fpanifchen 3tt>iebeln", einer gelben Wübe, tu 
nem ©tiief ©eUerie, einer Veterfiliemtuirjel, 
»elched aUeS blatttteife gefchnitten »ird, dann 
Shomian , einigen Vfefferfömem , Qtwüw 
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tieften unb Sitronenfchalcn , einem ©eitel 
gajetn # einem großen ©eitel (?ffig unb ein 
halbes ©eitel SBaffer in einer ÄafferoUc 
langfam mürbe gebunftet, bann eine braune 
SBroDrinbe fchwarj gcröftet unb bamit aufge# 
focht. SDenn baS Steift tt>eich genug ift, wirb 
e$ herausgenommen , bie SBrübe Darüber ge* 

feiht unb gefallen, unb nochmal gut aufgefocht. 

122. tttufgeronted , einem £afen gleiten* 

i>e$ ftinfcffeifd). 

«Jttan beifct baS 3«nere einer großen Äeule . 
mit einem @lafe tpeißen SDBein unb einem 
Olafe <£ffig 4 8 ^tunben lang, bereitet bann 
eine gute Sülle, gibt fte hinein unb binbet eS 
fefl jujammelu 9tun bratet man eS an einem 
©piefie unb befeuchtet eS mit einem ©lafe n>ei* 

• fjen feein Unb eben fo viel @ffig. ffion tragt 
eS in einer ftarfen 93 r ü f> c auf, unb gibt in 

• bef>nberen ©chalen 3obanni5beerfaft unb ge* 
fchmofjene 93utter baju. SDBenn man es fpieft, 
fo erhält eS ein beffere* tfuöfehen unb einen , 

• befferen ©efchmarf. 

128. £a$ työcfefa unb flogen ber 

SKinbSjtingen. 

3ftan f*neibet t>on ben 3ungen bie SDur* 
jeln ab, läßt aber noch baS Drüfenartige unb 
baS Sett baran, flreuet etwas ©alj barauf, 
unb trotfnet fte am anbern Sage ab. Sann 
nimmt man auf jebe3unge einen großen (frfi- 
loffet voll ©alj, eben fo biet rohen 3uder 
unb ungefähr halb fo t>iel ©alpeter , mtfebt 
öieß, unb reibt bie Bunge burch eine SDBochc ' 
täglirf) bamit, gibt bann noch einen gehäuften 
©ßlöffel voll ©alj baju. @o »erben fte nach 
i4 lögen gut, fehrt man fie aber täglich 
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in <pöcf elbrübe um, fo iauttt 4 big 5 20o* 
#en. Dann fann man bie 3«nge räuchern, 
ober trocfnen, je natybem manj um LI , man bim 
bet ein Äartenblatt baran, auf weldjem baö 
2)atum flef>t. 2öitt man fie effen , fo muffen 
fie burcf) 5 ©tunöen mürbe gefönt werben; 
werben fie efcer weiefc, fo fann man fie leicht 
beiß erhalten. 3e älter fie aber ftnb, befto 
langer muffen fte focfjen. @inb fie fcart, fo 
wäffert man fte brei ober wer ®tunbtn ein. 

# 

124. @ngttfcf)er Sungenfcratetu 

3Jlan löfet t>on einem ßungenbraten bie^aut 
unb glec^fen weg, wafdjt bafi Sfeifa; faljt es . 
ein wenig, maeijt eine Seifte a\iS ei\ wenig 
SBein, @ffic» unb SDBaffer, fiorbeerfelätte™, £i* 
montenfci)aien , SRoömarin, einem* «paar mit 
.«Reifen befteeften 3«>iebelbapfceln , ^ebetUIe, 
gießt fte fiebenb über ben Cungenbratiprf , fibt 
Pfeffer baju, läßt ed bamit über SRadjt fte* 
feen, fefct eö ben anbern lag auf bie ®lutf>, 
bünflet eö fcfcön mürbe, gibt ftinlänglicfc £a# 
yern auf ein 23ret, baef t fte mit einer halben 
Simonie, einem Vaav gewafefcenen unb t>on 
ben @ratf>en gelogen @arbeüen, gibt ein 
(Studien @pecf, ein wenig grünen «Peter* 
filte, ein (Stücken gewetäte hemmet, ein 
3tt>iebelt>appel auä ber obigen 23eifje, ftaeft 
atteS biefi redjt flein jufammen, legteö, wenn 
ei in SSutter angelaufen ift, ju bem Sleifc&e 
gibt ein l>albe$ ©eitel OTilcfcrabm, ein wenig 
Söutter, Pfeffer , helfen unb OTuSfarblütbe 
baju, bünflet e$ ein wenig, richtet ben £un* 
genbraten auf eine ©djüffel, gibt bie @oß 
mit etlichen Simonienfdjalen unb Äapern öar* 
über unb fcfcöpft baä gett ab. 

# 
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125. Eungen&rateii auf franjejtföe 2lrt. 

2Wan nimmt einen frönen fiungenbraten, 
fcäutet ihn ab, reibt ihn mit ©alj unD <pfef; 
fer gut ein, unD läßt ibn Dann i @tunöe (ie* 
gen. hierauf belegt man eine Had)e «Kein mit 
@petf, ißurjeln unD ßroiebel, gibt Da« &leifd? 
Darauf, Detft e« ju unD läßt e£ gut auf düiw 
flen, inDem man öfter« etwa« rotten Söein 
unD «RmDfuppe Daran gibt, Damit' eS immer 
im ©aft bleibt. 3ft es mürbe linD braun, fo 
nimmt man e« beraub, paffirt Die @oft Durdj 
ein @ieb, gibt in Diefrlbe eine <&auDt>oU gc? 
flofjenen 3ticfer, unD läßt fte auf Äeblenfcuer 
unter beftänDigem Umrühren gut auffteDen, 
nimmt fte Dann »cm Seuer weg, gibt eine 
£anD*>oU fein geriebenen Ären Dasein , gießt 
fle über Da« auf eine ©Düffel gelegte Steifdj, 
unD gibt e« auf Die Xafel. 

126. ©erratener Sungen&rafen. " 

"Ulan fäneiDet pon Dem Sungenbraten Die 
Änoctoen unD Da« Set t n>eg, reibt Da« Steif* 
mit @aij unD 23eifcfräutel gut ein, läßt e« 
eine SDBeile im @alje flehen , fpteft e« mit 
©peef, gibt e« in eine ÄafferoUe, fluttet ein 
tpenig Grffig unD Gaffer Daju, beDecft e« mit 
einem mit 23utter betriebenen Rapier, läßt 
e« 3 StunDen fo braten, Daß e« immer @aft 
behalt/ unD fetuittet , trenn e« gebraten bat, 
Den $^aft berab, röftet einen fiöffel poü UlthU 
jwei fiöffel soll 23roDbröfeln von Der ftinbe 
auf Da« 51 eif* , fcfcüttet Den @aft Darüber, 
un& ifi ** 6U Dicf , ein wenig SKinDfuppe, 2 
oDer 3 fiöffel pollKabm, läuglicfjt gefcfcnittenc 
fiimonienfcbalen # richtet Die Sauce in eine 

Sc&afe, tin&fcenfiungenbraten in eine @4?üffe(. 

* » 
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• 127. »raune* $Ktnbffeifd&. 

Ttan Hebet bad Winöffeifcb frifd? ab# bt* es 
wei* ift, läßt in einer Äafferotte ein ©tütf* 
K d)cn 3ucfer mit ein wenig SD ein fo lange fie* 
den, bis er faftanienbraun i(l # troefnet bann 
DaS Sleifd? gut a6 , legt eS in 3utfer, breftt 
e* A öfterS um, bamit eS auf ieber @eite eine 
#arbe erbalt, gibt ein wenig SXinDfuppe bat* 
an, ein wenig -in 3Jie&l gewaljene 23utter, ein 
wenig gef*nittene Simonienfdjafen unb etwas 
SSJeinfreerfaft, läßt biefe @oß eingeben , ridj* 
tet Dag 5(eif* in eine ©Düffel, unb feilet 
t)ie ©oß bur* ein ©ieb barüber. 

128. £ottanfctföe$ 3?tni>fretfc^- 

OTan ftopft unb fafjt einen bünnen SXoffc 
braten gut, formirt i&n wie bie Äarbonaben 
fcfcneibet Sauerampfer ober 4@ÄrDeHen Hein 
buUmmtn, gibt ei in ein ©tücfcfcen jerfc&ti* 
ebener Söutter, läßt ei anlaufen, ftaubt ein 
wenig Wiehl baran, fdjüttet etwa* 5Xabm ba* 
ju, läßt eS einmal auf lieben, furniert baS #leifc$ 
bamit, befäet es mit ©emmelbröfeln, bratet ei 
auf bem SKoft, unb begießt e« öfters mit 93ut# 
ter, ift eS gebraten, fo gibt man es in eine 
@cbüffel# unb ben übrigen ©aft Darüber» 

129. ©tuffato aber ttalientfcftcg 9tinl>fletfd^ 

auf anbere Slrt. 

5 tyfunb t>om fogenannten ©cöwanjörtel 
werben t>on bem überflüffigen $ett gereinigt, 
gut gef topft unb eingefaljen; bann ein QSiertel 
Vfunb @pe<f in längliche ©tütf e gef*nitten, 
biefer eewaS gefaljen, mit jerftofienem Pfeffer 
beflreut, fobann ein 3efcerl Änoblaucftfo «ein 
als mSgli* gefdjnitten, jerbrüeft, unb au* j 
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mit ben ©pecf t>ermengf, unb baö pfeife!) ba* 
mit gefpicft. SDann wirö ba$ 5leifd> in eine 
Wein gegeben* i großes ©eitel weifier JOetn 
tteftft einer halben ftinbfuppe barauf gegoffen, 
unb fortwäftrenb gebünftet. fSWacfcbem e$ bei 
oftmaligen Umwenben 4 @tunDen gebünftet 
hat, gibt man 8 mittlere «parabiedäpfel, welche 
früher abgebünftet unb burcfcpaffirt »erben» 
nebft einem ©tücf 3urfer baju , unb lafjt ei 
noefe r@tunbe Cangfam fortbünften ; nimmt 
ba$ gett rein fcauon ab, unb wenn ba$5(eifct> 
auf bie ©cbüffel georbnet ift, gibt man einen 
Äranj 2Jtaccaroni um baöfelbe herum, unb 
bie übrige ©oft, welche burcfjgetrieben wirb, 
in einer ©Aale baju. 4 

130- SHoft&raten. 

2Ran Köpft ein fetöneö ©tücf 9tteb redpt 
gut fatyt eö etit# fäet ein wenig Vfeffer bar* 
über gibt bad SIetfcfc mit ein wenig Kein ge? 
fcfcnfttenen ©peef , 3wiebelbappel unb Änob* 
lau* in eine Äafferoüe, bmet *i über einer 
Warfen ®lut& , ba£ e£*auf einer ieben ©ette 
eine $arbe bef ömmt, gibt eß auf eine ©d?üf* 
fet, ben ©aft barüber, unb trägt e$ auf bie 
Safel. 

131. $äf#hrter Sfofttraten. 

2Rah fcarft einen ttotfbraten mit 3 ©ärbef* 
len, Äapern, ßitronenfcbalen , etwas Bliebet 
Kein , gibt ein «Paar Söffe! »oU Sffilcbraftm 
unb 1 @i ba}u, ftreiAt biefeö auf bie übrigen 
ftoftbraten, welcfce jufammen gerollt in einer 
mit ©pect unb 3wiebeln belegten Äafferotte 
mürbe gebraten »erben, ©ie jurücfbleibenbe 
asrübe Wirb mit etwa« 2ßein auö »rüfre »er* , 
bünnt, mit 9Jtel)l geflaut no* einmal auf 
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g c rotten unb Unn auf feie Clofibraten an* 
gerichtet» 

132. ©efüffter SKojtbratem 

gflan fü^t 2 unb ein ^alfeei <pf«n& geflopf* 
teil Clofibraten gut ein, hacft a(S Sülfe ein 
halbes Vfunb gehäuteten Clofibraten Hein, 
mifcfct Hein gefchnmenc grüne yeterfilie unD 
gefAnittenen 3t*tebe(, 2 3eben Ihnblauch unb 
gefthmttene fiimonienfchalen Daju , faljt e$, 
rührt eg mit 2Jiilctorabm ab, öafi eS fict? gut 
flreichen faßt; beftretcht ein ©tücf Clofibraten, 
legt Den anbern XbeiU barauf , fpeilt eS in 4 
Steile, belegt eine ÄafferoUe mit gelben dü* 
ben, ©elierie, ^eterfilienwurjeln, Äuttelfraut 
fiorbeerblättern, allerlei geflogenem ©ewürj, 
gibt ben Clofibraten Darauf, halb @ffig , halb 
SBpfTer Daran, legt ihn , wejrn er »ei* fle* 
bünftet ift, heraus , machi Die ©06 f<hön 
braun , ftaubt 3 Äochtöftel »oll 2ttebl Daran, 
bünftet eg noch ein wenig, fiebet es Dann mit 
unDerthalb Schöpflöffel *oü ftiti&fuppe, feibet 
eS über Den Clofibraten, unb fieDet eS noch 
einmal« 

133« ©cfpicfte ©djmfcel »on KtnfcfTcifd). 

* ?Jlan flopft mit Dem CJlefferrücfen jwei fin* 
gerbtet e unb halbfingerlange gefchnittene &$nu 
13er, baß fie breit werben, legt fie breifach auf 
einanDer, faf^t fie, fpteft fie mit @perf , bün* 
tfet fie, bi$ fie mürbe »erben, gibt ein wenig 
25utter unb (Sffiq Daju , flreuet Wehl Daran, 
wenn es geröflet ifl, gibt «Rahm unD @ffig 
Daju, unD richtet es an. 

13*» ßd&fenfdjwetf. 

man fefjt itn in furje etürfe gc$«tften 
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unb mit Kärnten Gaffer gett>af#enen öetjfem 
fd?wetf, gibt it>n in einen £opf mit 3wieber, 
gelben Kuben, Simonienfäalen , au$ ganjem 
«Pfeffer, 2 ßorbeerbtätter, Xutttlttaut unD ein 
tt>enig 9leuge»iiri, füllt eä mit SBafler unD 
<Sffig# läßt Den Ocfcfenfdjroeif fo lange foefoen, 
bt6 er jur Hälfte tveidj tfi, unD feilet Dann 
Da* gett gut weg. »tan gibt jule^t 2 Söffet 
»oll Wiehl in ein ©tücf »arm getvorDene* 
gett, füllt e* mit obiger gofi auf, Die vor* 
t>er gefielen wirD, gibt Den Ockfen f$wetf Da* . 
Sti, unD Dünfiet ibn. 2Jlau fann 1 f> n in eine 
Äafferotfepaflete von getragenem ©ermteig 
geben. 

135- Boeuf ä la mode* 

(Sin ©cfcerjel oDer Ortfctoroanjet n>trb mit 
Dem SOalfer gut Durcfcgeflopft unD eingefal* 
jen; Dann nimmt mau »erfdwDeneö Hein 
gejtoßene* ®et*ürj, alö «pffeffer, 9teuqeroürj, 
Sugtoer, gitrouenfdjaleu, etwa* OTajoran ein 
wenig Jjroiebel unD Änoblaucty, n>eld?es alle* 
\vot)l vermengt werDen muß, fcfcneiDet Dann , 
ein viertel pfunD @pecf in ßngerDicfe ötütfe, 
nxaäjt fenf rechte £ö#er in Da* gleifdj , unD 
gibt Da* ©eftofiene fammt Den ©pecfftücfen * 
ftinein, muß ieDo* Ticfct geben, Daß e* nicftt 
l>erau*faUe. Daun nimmt man eine Äafle* 
rotte oDer ffadje Rein , belegt ße mit €>pecfc 
blätteren, gibt 4 mittlere 3toiebet in 93lätter 
gefcfcnitten, eine SBurjel «peterßlie, eine gelbe 
9vübe, Sellerie, ein Corbeerblatt unD ein ©türf* 
djen WmDfcbmafi hinein fefct e* auf ftarfttf 
Äofjlenfeuer, unD läßt ei gelblich anlaufen, 
dann fommt Da* gleif* hinein, roeldjeö nod) 
mit <Sd>infenfleifc& gefpirft werDen muß, ein 
wenig ®unDelfraut unD Majoran Daju unD 
(aßt e* 2jStunDen out frünflen, f>ii e* re#t 
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f*on braun ift; man muß ei mit ber ©«bei 
öfter« umfebren, bamit e$ auf «Ben ©eiten 
gteiebe Sarbe befömmt, bann gibt m«n ein 
gute« ©eitel Wnbfuppe unb ein balb ©eitel 
äuten <?f|ig» »ö mogii* rotben barauf, unb 
iäfit eä »iebee i ©tunbe bünfren ; bann 
nimmt man einen balben SBierting «Rinb« 
fdjmalj in eine «Pfanne, iäfit eS beiß »erben, 
gibt 2 gute J5anb»oa fdjmarje« geriebenes 
25rob binein, unb läßt e« ein wenig röflen, 
bann einen örfilöffel gefloßenen 3ucfer baju, 
läßt e« auffieben bi« ei eine f*öne bunfel* 
braune Sarbe erbätt, gibt ein batb ©eitel ro* 
tben SBein binein läfit e« nocbmal auffieben, 
gibt ei übet ba« Steif*, läßt ei nodj einen 
©ub macben, gibt ba« Sleifcb auf bie ©ebufs 
fc(, unb paffirt bie ©ofl barüber, unb gar» 
nirt ei mit ©rfcapfel ober OTaecaroni. 

136. Sarctrfer Sungcnbraten. 

gjlan nimmt 3 <pf" n& fiungenbraten, »äf*t 
ibn, f topft ibn re*t gut, fcbneibet ibn in 
fteine ©tutfe unb baeft ibn ganj fein «u ei* 
ner 2raf* sufammen; gibt ibn in einen SBetb* 
ling, febtägt 2 ganje (5ier baju, bann nimmt 
man eine ©emmel, fdmeibet fie in feine 
©cbeiben, »eiebt fte in <JEftil#, wenn fie »ei* 
ift wirb fie au«gebrüctt, unb jum gebarften 
fcleif* gegeben, einen batben Ferring Hein 
»ürfli* gefebnittenen @pe<f, unb etwa« ge» 
ftoßene ©emürjnelfen baju, faljt ei unb rübrt 
e« recht gut ab, bann beraubt man ein 93ret 
mit fltebi, tbeiit e« in 2 Ibetle unb gibt ibm 
bie ?form eine« Lungenbraten« , beraubt e« 
runb berum ftarf mit Wehl, fpieft e« wie 
einen -öafen, bann »erläßt man einen balben 
QSierting Butter in einer Äafferolle, legt ben 
gefpidten £ungenbr«ten binein, unb brebt 
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ihn reibt oft um, ba6 ei feine SKin&e be; 
rommt, aber f#ön gelb wirb, gibt immer et* 
maö tRtnDfuppe darauf , unb am @ni>e ein 
gute* baibei ©eitel fauren Wa&m baran , läßt 
es nod; einige 3eit re*t gut auffieben , rity 
tet eä befcutfam an, baß ei niefet jerfäüt. 



IV. & e m ü i c. 

r 



gSorerinnerung. 

Unterteil nabrbafteren ©peifen ftefct je^ 
neö t>ortrefFli#e Änoilengetttäcfe« ba« gemein« 
hin <£rbapfel ober Kartoffel genannt 
it>irb, obenan« Sie oerfefciebenen Spielarten 
n?el*e t&eilö meMicfct, t&eitt aber fpeefig finb, 
muß man jebe auf ibre $Betfe Juristen ; bie 
erflen eignen fid? mebr jum 93rei ober tro* 
den jum SKoftboeuf, gefottenen $if#en, ©peef 
unb Jlebniicfcem, bie anbern aber , um in at* 
(erbanb ©oßen ober jum ©alat t>ern>enbet 
ju »erben. — SDäflerige unb balbbofcle (Srb* 
äpfel eignen fid> nur jur <8iebma(tung. <8or 
ber SPinterrälte gehörig gefd?üfct, bleiben fte 
gut, bi* fie ju reimen anfangen. 

tfoblrabi wirb na* 3Jtt#aeti fcoljig unb 
verliert tatuvd) feinen guten ®ef#marf. 

@rüne ©cbntttbo&nen erbalten fo* 
gleict) eine wiberlicfte ©üfjigreit, fobalb fie 
a ein nä$tlid>er SReif trifft. 

Ären ift t>or 3tti#aeli, feine« berben ©e* 
fc&macW wegen, ni*t brauchbar. 

®rüne ©rbfen finb am beften, wenn 
fte weber tu bünn no# ju bief ftnb. 
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@t>argct M feine befte 3eit im VpriC 
unD 9Jtat. 2>urct> lange« Siegenbleiben, be* 
fonDer« in »armen Sagen, verliert er fe&r. 

©teclrüben gut aufbewahrt, Ratten fid> 
bi« in Den 2ttärj. 

©elbe 9t üben finD jwar am fd?macf* 
bafteflen unD eine febr gefunDe ^peife, wenn 
fie re#t fuß finD ; gewöbnlid) ifit man fie 
aber nur von Der 2)icfe eine« fleinen Sin* 
ger«, ganj jung im Srübiabre. 

33 r a u n f o h 1 erbau er ft burcb ftroft einen 
milDern, weichen unD füfiern ©efdjmatf. 

137. Rauptet ober roeiM ßopfFraut auf 

gemeine 3lrt 

9Jlan fcfcneibet grofie fefteAÖpfe in^tfceife 
von einander, fcfcneiDet Den ©törj Davon weg, 
fefct fie, gewafdjen, mit fcfifiem SDßaffer &u, 
laßt f? e eine TOeile fieDen , feibet Daun Da« 
crfte 835 äffe r weg, wäfcf)f fie nocb einmal mit 
frifcfcem SOBaffer ab, Drücft fie gut au«, gibt 
Da«£raut in eine gelbe einbrenn von SButs 
ter oDer WtnDfcbmafj unD ein «paar Söffet 
TOebl, gute Sleifdjfuppe Daran, unD läßt Da* 
mit eipe furje €>oß einfo<t?en. 3Wan fantt 
and? na* JBelieben etwa« Pfeffer oDer Äüm* 
mel unD @afj Daju geben. 

138. «@c&ünfWf3 n>ei(?e$ Äraut. 

5Ran fcfcneiDet ein $aar fefle ÄÖpfe in Der • 
Witte von einanDer, Den ©törj Gerau«, mad?t 
Da* Äraut recfct fein, unD tbut Die Dicfen 
©tänget weg. 2)ann gießt man fieDenDe« 
SSSaffer Darüber, feibet e« wieDer weg, Drürft 
e« gut au« , gibt Da« Äraut auf ein ©tücf 
25utter oDer ecDmalj, Diinftet e« eine SSJeife 
rubrt e« öfter« um , ftaube einen Söffet voll 
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3Rel)t Daran, läßt eö etmaS bräunfi* anfc* 
flen, fcfc tittet auf Den 93oDen ein toentg SIeifdj* 
fuppe, unD SQDetnefTtg Daju , unD läßt e$ furj 
cinfocften. 9la* SBelieben fann man Pfeffer 
oDer Äümmel Daju, geben« 

139. @efüate$ unD gejHirjteö 2Bei§Praut. 

2Kan föfet Die SÖCätter t>on Dem t*eid) ge* 
fottenen SBeififraut, unD madjt eine gute 
Äalböfar^e. Dann fcbmieret man eine Daju 
paffenD* ÄafferoUe mit Sett, belegt fon>o!>I 
den 23oDen al$ an* die leiten mit abgefocfe* 
* ten Ärautblattern , gibt einen SinqerDicf 
Äalbßfar?e Daju, unD füllet die ÄafferoUe 
biö in Die £älfte mit Äraut, gibt wieDer 
gar^e Darauf, unD beDecft e$ oben mit Jfraut* 
blättern. Die Sarce muß man vorher mit 
etlichen CHern abrubren, gibt aUe* Dann in 
einen fübten Ofen, unD laßt ei eine ©tun&e 
flefjen. 33eim Untaten ftürjt man es aus 
Der ÄafferoUe in Die ©cfeüffel. SEDenn man 
e$ no* beffer machen wiü, fo gla^irt man ei 
mit 3urfer. 

9»tt Schafotten braun gebüiiffefer 

OTan fpüft Den in ©aljtraffer gefönten 
Äofjl nueDer mit frifäem IBaffer ab, Drücft 
i&n fauber au$, unD fcfcneiDet ihn, trenn man 
Die größten ©tängel weggenommen bat, eint? 
ge SUtale Dur*. SDann läßt man ein «Paar • 
fein gefcfjnitteue 3n>iebeln , ©cfoalotten unD 
Äuoblauct; im guten Seit ganj getbticfct tt>er# 
Den, gibt Den Äobl Daju, Dünfiet ei eine SODetle, 
ftaubt ein wenig 2Jlel>l Daju , ftürjt Ü?u mit 
(gatj unD «Pfeffer, foüttet gute gleifd?* oDer 
@*ii^um Daju, läßt eä furj einfoefcem 
unD rietet ei an* 



Digitized by 



IM. Äo&IraK auf gemeine Hrt. 

«matt febnetbet »on jungen, gefebättert Äo&U 
rabt mefferrütfenbicfe ©Reiben. ennb fie ju 
arof), fo maebt man fie bunner unb Hemer, 
ttnb feftt fie gebortet mit ®atj ju. Saben fie 
ein wenig gefotten, fo feibet man ba« SOPaffer 
ab, füllet gute &leifcbbrübe auf, unb brennt 
fie bann mit einer furjen etwa« btcHicbten . 
©06 ein. 3ft ba« grüne nod) jart, fo fann 
man e« au* mttfotfeen. 

* 

142. SSraun getunftete tfo&tra&n 

3nan würfelt bie gefcbäHten ffoblrabi, gießt 
fiebenbe« SOBaffer baju, bamit fie ben ©erueb 
verlieren, feibet c« wieber ab, läfit ein ©tüef« 
eben SSutter ober Winbfcfcmalj lidjtbraun wer* 
ben, bünftet barin bie Soblrabi biß fie weieb 
werben. (*« öfter« umrübrenb, ftautt man 
ein wenig 3Jlebl baran , gibt ©cfcü* ®up»e 
' bagu, läfit fte einf oeben , fa(&t fie etwa« , unb 
gibt fie reebt weieb *ur tafeU 

143. Gefüllter JtoMraM ju «Wefcenfpetfen. 

. SOtan foebt Heine unb gefebälte Äobtrabt 
»on gteitber ©röfte im ©aliwaffer , bi« fte 
weic* werben, feibet ba« SDaffer weg, febnet* 
bet oben ein bünne« SSiättcben ab, bebtet 
bie Äoblrabi fo »iel al« möglitb, obne fie 41t 
jerbreeben , »erbinbet £acbi« mit etlichen 
Gterbottern, füllet fie btnein, gibt ba« SBiätt* 
eben wieber barauf, bünftet biefj alle« ein 
wenig, ftaubt etwa« 5Hebl baran , fiebet eine 
•Salbe füfje« Ober« mit einem ©tütftben 
3ucf er, gibt e« baju , f ebrt bie Äo&lrabi um, ■ 
unb läßt fie auf betben Letten ein wenig 
braun werben, tßor bem 2lnrta)ten .fantfroan 

» 



• 
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mit 2 (Sierbottern abgequirlte^ Ober* baran 
geben, läßt eS ein wenig anheben , unb riet)* 
tet eS am 

144. 2Bei§e 9?üben mit Bucfer getmnjtet. 

Ttan läßt gefcbälte weific, [äng(i#t ge* 
fcbuittene SKüben in einem ©tücf @cfcmalj mit 
einem guten e>tücf 3ucfcr faftanicnbraun wer? 
ben, fcünftct fie t>ur# un& burcfc fcbön braun, 
ftaubt ein wenig 3Ke&l baju, unö ftfüttet 
trenn eS nöthig ift, etwas Jleifcbfuppe daran, 
läßt eS furj einfo*en, faljt ti ein wenig, 
und gibt fie jur Xafel. 

145. 9)?it füf en DberS gefcünjtetc gelte 

SRüfcen. 

OTan fcfcneibet btc gefcbabten Rüben läng* 
riet? t ober gefrümmt, bünftet fie unter öftern 
Umrühren in einem ©türf SButter weieft, 
flaubt ein wenig fcböneS 3ttebl Daran, fiebet 
Oberg mit etwas 3"cfer, läßt eS Damit gut 
t>erfoct>en, unb rietet fie an. 

146. 23föue^ Ärattt mit jtafianiett. 

SBen man bie fdjmufctgen SBlätter t>on 
biefem Äraute gepult bat , febneibet man eS 
ß langticbt, fo fein als mögli*, gibt baS Äraut 
in eine Äafferolle mit SXinbfcbmalj , etwa* 
fein gefebnittener Bwiebef, ®atj, unb ein we* 
nig SRe&l baju, rührt eS Öfters auf, gibt nacb 
unb nacb immer ein wenig gute 9(eifcfefuf>?e 
baran, nulefct ein (gtüdeben 3utfer unb ein 
@IaS SEBein ober ©ffig, 3fl eS furj einge* 
foeftt, fo gibt man eS jur Xafel, bie juvor 
gebratenen Äaftanicn werben gef<bä(t, ein 
wenig mit aufgebünftet, unb angeri*tet. 
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m. tförftof ober SBfumenFo^ mit S3ut* 

rer * ®o&. 

man i'\tt>t tic üauttUi gepufcten Äarftot* 
genau t>on t>em ^tängel ab, läßt öic Stofen 
fo groß ali möglich , focfet ifjn in gefaljenem 
SDBafTer n>ei*, richtet ipn beim Wnricfeten glei* 
einer SRofe auf, fließt 23utter*@oß Darüber, 
unD gibt i&n warm jur iafel. 

148. (Spargel mit 33iMer--®o§. 

?3Tan fte&et Den gepufcten , jiemlicb gtei* 
abgcf*nittenen unb mit einem 5aben büf*el* 
tt>eife jufammengebunbenen Spargel tmZ&ütt* 
rcaffer tt>ei*, legt ihn jierli* über* Äreuj, 
ober mit ben Äöpfen gegen einanber, unb 
gibt 23utter*<Soß Darüber. 

149. ®pargclmtt23utter unb Stmonicnfaft, 

Sttan feilet ba£ SDaffer »on bem gehörig 
Angerichteten unb tt>ei* gefottenen Spargel 
ab, überftreut ihn mit ©emmelbröfeln , gießt 
beiße SSutter darauf, tropft fiimonienfaft bar# 
über, unb gibt i&n jur 2afel. 

150. ©pinat mit gletfd)&rü£e. 

9Jtan überfielet öen fauber geflaubten unb 
gett>af#enen ©pinat mit ©aljmafFer , mäf*t 
t&n wieder mit frif*em SBaffer, brüeft ihn 
gut aus, fdjneibet il>t* fein?jjufammen , läßt 
ibn in einer ©inbrenn t>on SSutter ober <Rm&* 
f*malj mit ein <p<w Coffein »ott «OTefcl gut 
tunften, gießt na* unb na* gute fette 
gletf^fuppe Daran , foebt Den Spinat furj 
unb bttf ein, unb rietet i&n jur lafel. Ttan 
beftedt t&n au* na* »elieben mit gebaefe* 
neu • ecmmelfrrdcf ein, faneibet felbe in gefäl, 



et 

üge dornen, unD rcürjt tfrn mit Pfeffer unD 
@alj. 

151. ftargirter Spinat. 

3Ratt Fo*t fdjone große ©ptnatblatter nur 
im ©atjroaiTer ab, und ma*t gute, mit etil? 
djen ©iern perrübrte ÄalbSfarge. 3ft Der 
Spinat gut auögeDrürfr, fo übertretete man 
jedeö SSlatt einen JJteflerrücfen Dicf mit Diefer 
Srarce, rottt e£ jufammen , gibt e$ in eine 
Äafferrolle und f odjt es mit einem @tücf 811t* 
ter, ofcne cd aufjurübren, ganj tangfam auf* 
2ttan fcfjüttelt öfter* Die Stafferolle , U nb 
gibt juleljt ein wenig gute braune @uppe 
baran. 3ft es furj eingefoc&t, fo richtet man 
eS jur Xafel an. 

152. OcPoc^tc ffnbtuten $um @emufe. 

2ttan fd&netDet von nie^t atfjugefben SnDi* 
vien Die ötängel berauö, med fte bitter finD, 
trafest Die Blätter Dann rein, uberfteDett fte 
im gefafjenen SSJaffer , fdjwenft unD Drücft 
fte gut auS, fönetDet fte etliche 9Jlale Dur#, 
Dünflet fte in WnDfcbmafj oDer 93utter, ftäubt 
nur febr wenig 2Jtef>l Daran, fdjüttet ein 
«ig gute gletfdbfuppe Daju , unD »erfocht Das 
mit ein «eines ®tücf*en 3«cfer. <8or Dem 
2fnri#ten fann man Die <5nDi*ien mit ein 
^>aar in SBaffer wenig abgerührten (SicrDots 
tern frteaffirem 

153. @efod)te grüne <5r&fen ober 3u* 

tferföaten. 

Wtan nimmt junge weiche ©rbfen fammt 
Den @#alen, fc&netDet oben unD unten Dtc 
<Spiljen weg, jte^t Diejafern ab, fpaltetDann 
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Die ©Aalen , wenn fie großfinb, in feer 37lttte 
t>on einander, gibt Die (Srbfcn mit einem mit 
helfen beftetften 3">iebel unD einem ©tuef* 
. eben Butter in eine ÄafTeroUe, läßt fie un? 
ter öfterem Umrüsten wei* Dünften f gibt 
öfter ein wenig SleifAfuppe Daran , ftäubt 
julefct ein wenig SReftl, unD gibt ein fleitteä 
©türfdjen 95utter Daju. 2Jian gibt au* ein 
wenig fein gefdmitteneö <peterfilienfraut bim 
ju, und fricaffirt e$ t>or Dem Mnricftten mit 
einigen ©ierDottern. Sann nimmt man Die 
ganje 3wiebel berau« , unD richtet Da$ Ue* 
brige an. 3ur (Srbobung De« ®ef*matfe$, 
tann man ein ©türf*en guten ©peef mit; 
Dünften. Den ©pect fann mau nacb belieben 
darin (äffen , oDer herausnehmen. 

154 # $etne auSgelofle 3ucfercr&fen mit 

Ober«. 

OTan laßt Die nötigen ©rbfen mit 35utter 
wei* Dünften. Jüenn fie wei* ftnö , fo gibt 
man mit einem ©türfen 3ucfer aufgefotte* 
ne* Ober fcaju, läßt fie ein ^aar 2ttal Da* 
mit auffo*en, uerbütet aber, Daß Da* Ober* 
nict> t gerinnt, unD gibt Daber fein ©al* &aju. 
2Jtan fann au* gebarfene £ier Darauf fefcen. 
SBenn man fie in einem Äupfergef*irre fo*t, 
fo verlieren fie Die Sarbe ni*t. 

155. tMu^gelöflc grüne Qxbftn mit jjum 

gen £ü&nern. 

9Jlan laßt Die feinden auSgelöfien <5rbfen, 
fo Piet at* nötftiq , wie au* einen 95uf*en 
jufammengebunDenet grüner «peterfilie, in ei* 
neih guten ©tücf SSutter wei* Dünflen, fiaubt 
ein wenig 2Jiebl Daran, gibt 3"cfer unD. ein 
©tütfefreu Sueter Daju, unD läßt ti fur 4 mit 
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cinanber etnfocben. 'Statt pu&t einige junqe 
•Öübner rein, fo*t fte in guter Wtnbfuppe 
Wei*, bamit fte weiß bleiben, gibt bie (frrbfen 
%aui öie ^cfcüflel, Die fiübnev Darauf, unb fo 
jur XafeL 2Jtan fann na* 23elieben Die£üf)* 
ner mit £reböf*wetfen garniren , unb bie 
(Srbfen mit ein «paar (Sierbottern belegen* 

■ 

156. gunge fttforen mit «peterftfte 

gebünjTct. . 

Sttan pufjt bie iungen , no* weichen fcifo* 
fen eben fo wie bie Bucfererbfen ab , f*neibet ' 
fte gang fein na* Der Sänge, fiebet fte mit 
@alj tretet), unt) wäf*t fte mit frif*em SDBaf* 
fer rein , bann bünfiet man fte in einem 
€>tüd 5ett mit fein gef*nittenen Smiebet 
unb tyeterftlienfraut, jiaubt ein wenig attefrl 
baju #• fließt etwa* 3(etfd)fuppe Daran, würjt 
e$ mit ©afj unb Pfeffer, unb fällt ti furj 
mit einanber einfo*en. 9Sor bem Änri*ten 
fann man au* na* Sclieben ein wenig (SU 
fig Daju geben. 

57. gaQtrte 2frtifd>otfen mit ®of. 

OTan pu$t bie 2Xrtif*ocfen , Hebet fte im 
SDBaffer ab , nimmt ba$ innere 9taube unb 
$aferi*te berau«, unb füllet bie 2Trtif*ocfen 
mit einer ÄalbS* ob*r £üf)nerfar$e, mit tu 
li*en (Sierbottern t>ermif*t, au*. OTan {tretest 
au* ein iebeö 23latt mit ein wenig t>on bie* 
fer $ar$e unb gießt in eine ÄafferoHe eine 
gute 23utter*@o6 barüber, unb fo*t fte wo&l 
bebetft, bamit eine balbe &tunbt. 25eim 3In* 
ri*ten legt man bie Tfrtifcfcocfen auf eine 
<S*üfTel , unb gießt bie babei befinbti*e @o6 
barüber. 
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158. Oefcatfene unt> gefüllte Slrfiföocfen. 

OTan fchneidet die gehörig gepufcten und 
Überfallenen Jtrtifchocfen, wenn fie grofi find, 
in öer OTitte pon einander, macht ein SRagout 
Pon99tie$, (£uter, £reb$fchweifen, Gbamptg* 
non$ und dergleichen üorrätfeigen jDingen, 
treibe man in Sleifchfuppe überludet, in ganj 
fletue febr feine sterecfige @tücfchen fchnei* 
det, in eine Äafferolle gibt, ein wenig feineö 
Wiehl Daran ftaubt, ettrad gute 5Ui[ci)brüf)e 
. daju gibt, fie mit etlichen <£terdottern ab* 
rührt, und ganj einlochen laßt. iDtefeö 
gout füllet 'man jwifchen jede$ 23latt und 
auch in die Tinte f fehrt die gefüUten 2fr tu 
fehoefen im weißen SBierteige um, nnd bäcft 
fie in ©chmalj. ®ie werden auch in @iern 
und ©ernmelbrofeln umgefebrt. 3Jian gibt fie 
troefen, oder mit gebadener ^eterfilie gar nur. 

159, £)rbinare @rt>apfel mit 3«>ie6eln. 

<fltän fchneidet gute, gefchätte und gefottene 
Erdäpfel in feine SSlätter , läßt in einer 
StafittvUt eine gute £anbPotI länglicht fein 
geschnittene Bliebet in ptel &ett oder 95utter 
ganj gelbbraun werden , gibt die ©rdäpfet 
mit €>als und Pfeffer hinein, lind rü&rt fie 
einige 2Jlale darin um. Sollten fie noch ju 
troefen fein, fo gibt man ein wenig fette 
@uppe daran. SSiele effen fie lieber troefen. 
SOTan fann nach 23elieben etwa* ©ffig daju 
geben. 

160. Grbapfel mit Äoff. 

«Man fchneidet gute, gefottene und gefchätte 
(Srdäpfet fein blätterig, und gibt fie auf eine 
dief mit SButter beftrichene ©chüffel ua# £a* 
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gen barauf. 3Xuf ieöe Sage gibt man ein 
tyaar <Sf?iöffel voll feuern Mahnt mit einigen 
<?iert>ottmi «(gequirlt, unb tiberfireuet fte mit 
Varmafonfäfe. Sann richtet man bie&rbäpfet 
ganj auf, otbt no* einmal «Ra&m unb Ääfe 
baruber unb fod?t fit auf. 

161. (Jrbapfet mit Ober* unb grüner 

«PeterfHic. 

2ttan fo*t re*t mef>lid)te (Srbapfer mit ber 
<£#ale. @inb fie roei*, fo fAätt man fie, . 
Tct>neiOet fte in öünne Stattet , unb aibt fic 
in ein <5türf 93utter mit einer «öanboott fein 
gefcbniftenem «Peterfiltenfraut. 2luf ein SRafi 
gefpaltene ffrbäpfet gibt man ein ©eitel fie* 
fcenbeä Ober* , unb lafit e* mk feiten per* 
fo#en. 

162. ®ebünffefeö ©auerfraut. 

3Jlan faßt in einer Äafferoffe ein tt>enf<t 
€>*etf mit etwa* gefdwittener 3wiebet jer* 
fd>(eid)en# bändet barin Dae Äraut mit ©afj 
unb ein ipenifl £ümme(, at&t ein gtürfcben 
gebrannten 3ucfer ba^u, baß bafÄrautbübf* 
traun wirb, lafit ed »ann mit einem föffel 
pott Darüber $efä.etcm Webte nocb ein tpeniti 
bünften, a«bf fo otel ftinb'fupve bar^in , bt§ ei 
bie qehörtae 2)icfe befommt ; bann bünftet 
man aud>, wenn man n>ilt, in bem beberften 
Äraut einen halbgebratenen Safan eine <tute 
Weite, nimmt ihn berauä , fegt t&n auf eine 
©cöüflel, unb fltbt i&n mit bemäraut an fccr 
©ette jur lafet. U . 

163. ©un&gefälagene Sinfen. *\ 

OTan täf?t gut au$gclefene unb von «Ifen 
Meinen ©ämmereien gereinigte Sinfen mit TOaP 

5 
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fer wei# foc&en, fcaß fte mit bem Cöffcj *er* 
rübrt wer&en fönnett. Um nun t>a$ Äarttrer; 
ben berfiinfen beim ©urdjfötagen ju t>erf>ü; 
ten, fefct man eine @d?üfTel über einen 2>rei* 
fu<5, gibt gelinbe Äo&len Darunter, bamtt bie 
Sinfen nidjt jum@ube fommen fönnen, treibt 
bie feUenwetfe in ben darüber gehaltenen 
2)urcfcfd?lag gegebenen Sinfen mit ber Äelle 
bur#, gießt etwa* $leif#brüt>e bamit fcurrt, 
aber nidjt ju »iel, bamit fte nt*t fuppig n>er> 
ben. Sie barin gebliebenen hülfen gibt man 
weg, frifefce fiinfen (mein, unb fo fort, bii 
man fertig ift. hierauf brennt man fle mit 
gelbti^er ©inbrenn ober bloß mit jerlafTener 
25utter ein , unb beflreut fte mit 6cnum^ 
bröfeln* 

164. Stufen mit Sfctyityner. 

SQflan fo#t bie ge&örig gereinigten unb ge* 
faljenen Sinfen mit Srunnenwaffer n>eic&, 
feibet ba$ SBaffer weg, unb bünftet bie £tn* 
fen mit fein gefanittener 3wiebel in gett. 
©ie IReb&übnet werben entweber gebraten, 
ober mit @pecf , £imonien f 3wtebeln unb eU 
wa$ SBein gebünflet. 2>ie ©oß bat>on mir* 
mit ben ftebbübnern ju ben fiinfen gegoffen. 
£at man bieß eine ©eile auffoefcen laften, 
fo werben beim tfnridjten bie SReb&ü&ner in 
bie Witte ber ©Rüffel gelegt, unb ganj mit 
Sinfen übcrDccft. 2Ran pflegt fte aud? mit 
Pfeffer unb etwa* geftoßenen helfen ju 
würjen. 

165. SBö&mtfd&c ©r&fen mit dotdetttn. 

SJlan faßt bie ©rbfen in einem Sopfe, ben 
fte nidjt jur £älffe anfüllen, unb ber gan§ 
mtt «JafTer angefüllt würbe, wenn fie gefal- 
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jcn fint) , jugebecft fo#en # unD nimmt Die 
dürfen, toenn fTe aufzeigen, t*eg. Um aber 
Daö Unlieben t>er@rf>fenju t>erf>üten, fo f#ut* 
fett man Den topf öfter in Die £Ö&e, o&ne fte 
mit Dem ÄocfcfÖffet uuijurübren, Denn DaDurd) 
lüüröen fte jerfatten. Um gegen <5nDe Da$ (Sin* 
trocfnen Derfelben ju Befördern, fann man Den 
Xopf ganj mit @tutb umgeben. 23eim 21 n ricö* 
tett »erDen fte in Die €>d?üfle( qeflür^t , unD 
entroe&er mit gelblidjt angelaufenem @pecf, 
oDer mit 33utter oDer ©änfefett begoffen, 
@#tt>etnö* Gotetleten fwD jum belegen Der* 
fetben beffer geeignet, ali fälberne, befonber$ 
wenn man fte »orber mit 6perf abf^maljt. 

166. ®rune ^tfolen. 

yjtan brennt junge, grüne giföfen, Die man 
gepußt unD blätterwei* gefcönitteit bat, mit 
ftefcenDem SOBaffer ab, unD läßt fie eine 5Bette 
ftefcen, gibt Dann- einen guten tbeif grüne 
^pfrerfifie unD ein wenig Flein gefd^nittenen 
gtxoblaucb mit Den gut abgegebenen Jifolen 
in 2 ßöffel »oU f>ei6gewo»Dene$ $ett, unD 
Dünflet fie, inDem man fie öfters umrübrt, 
weiä), ftaubt etwas OTebt iatan , Dünflet fie 
n ocb etwas, füllt fte mit guter 93rübe unD 5 
bis 6 Söffet 3Jtil#raf>m auf, unD gibt fte mit 
fd?n>einern*n ÄarbonaDen garnirt jur lafel. 
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v. <3ptifen für Gtante tut* 

©ettefeitbe» 



ÜJorerinncruttä, 

«BorfAriffen ber ©iät fann nur (er tfrjf 
felbft qeben. £iec ftnb bfcfj einige SorfAttige 
ju einem öfteren 2Be<#fcl be$ fonfl eroigen 
bte ©ebulö bei yaUtnttn ni*t feiten fefer er* 
miibenben <£iner(eie6 ber Jtranrenfpeifen §u 
macht, über Deren 21 nroenbbarf eit man immer 
put tfcun rcirb, ft# befonberö in ernftbaften 
?äUen i juror baä ®uta$ttn feines t2f rjteö 
einholen. 

167. ftfetftyaafferte. 

2>en fcterju beftimmten, ni*t ju fetten £a* 
paun, ober eine £enne#. rupft man trocfen 
rote eine ®anö, nimmt bad @ingeroeibe bcn 
aui, trodnet fie innen gut, tftetlt fic in 4 
Sbeile, fcftneibet jba* 23tuttge Dom £alfe tt>eg, 
löft Die tfnocben aug, unb gibt Dag mit Sefcer, 
OTagen unb £erj re*t «ein gefcatfte Steif* 
in eine jinnerne &fafd>e, bie beiläufig i unb 
eine ftuibe OTafi entbäte , roetdje mit einem 
feinen teinernen $u$e sermaät, feft juge* 
fcbraubf, unb in einen ÄefTel voU 2ß<iffer ge> 
fteütroirb, roo man e*<gegen 2 ©tunben fang 
fo*en täfit. 3>ann nimmt man bie 5fafd>e 
fterau*, unb brücft *on innen ben @aft mit 
einem Söffet gut au*, roetgeä eine t>ortreffltcfce 
©alterte gibt. 3>ie Stafae roirb roieöer feft 
»erbunben , unb in bem Äeffel no« 2 *t4 3 
©tunben aefocfct. 2)ann gibt man äffe* in ein 
iu#, preßt baifetbe «roif4en 2 Settern ftarf 
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au», unb laßt e$ in einem reinen ©tf*irr 
gerinnen. Ulan giftf »on tiefer ®allerte bem 
«ranfen iebeemal einen 2offei »oll in binlang* 
liefern «Baffer »erbünnc. 

168. ÄärberhingenmuS. 

2Ran läßt eine £a(b«lunge unb ba$ gleite 
©eroicbt «on 3u<ferfanbi» in einem wobl »er» 
matten topfe in einem «effel »oli «Baffer 3 
bU 4 ©tunben foajen, wobur* ei einem 
©aft ober TJtui wirb. 2Kan braucbt ««von 
SRorgen* uno Kbenb* 3 tpeelöffel »ott. 

169. Jtraftpret für ©eitefenfcf. 

3Ran rübrt einige ffierbotter, aber obnebem 
(Siweifi, out ab, gibt 3«rfer, 3fmmt unb SOTan* 
belmildfr Daran, unb fo$t fie *u einem bün* 
nen 23rei. 

170. «Wu* «on 3tttferwur a ern für 

Gutfraftcte. 

Ulan ffebet bie, auf Ärt be* «Rettigs in 
©tpeiben gef<pnittene3uderwurjeln in OTila?, 
ober Wdö noa) beffer itf, in einer fräftioen 
£ubner« ober äapaunerbrube redjt weidj, brutf t 
fie burcb ein bärenet tucp, unb aibt ju bem 
©aft non> ein wenig OTild) ober ijübnr rbrübe, 
einige ©otter, ein wenig Weifen , ©affran, 
Simmt unb 3uder , woburcb e* ein bünnee 
2Jlu» wirb. Stimmt man mebr 33rübe, fo rann 
man aucft eine «Suppe baoon machen. 9Ta# 
ben Umftänben wirb ba* @ewim gan* weg* 
gelaffen. 2>ieß 2Ru0 ifr für Cntfräftete feb* 
warfen b. 



171. ütfu* für ®*road&e unb fe^r 

Gntfräftete. 

" 2Kan röftet in bünne @d?nitten gefönirte* 
iteS SBeißbrot gelb, läßt fie in barübergegof* 
fenem Hofen ober Simmtwaffer »ei* teeröen ; 
beftreut fie mit 3»*«» unb treibt e$ mit 
OTanbelmil* 411 einem Tünnen 5Hud «6. Hui 
ber 3unge jerfliefit e$, unb ift für »en über* 
fhmbener Äranf&eit ©ntfräftete fe^r ßärfenb. 

• 172. 9?et$put>fcing für ©enefenbe, bereit 
«Wögen fd)on etwa* JBerbauunö^fraft Ht. 

2&an fo#t ein brtlbe* «pfunb 9tei$,benman 
ein q)aar Elal im fiebenben 2B«fFer abgebrüht 
bat, wteberbolt auf, läßt ibn bann mit einem 
großen ©eitel 3Hild> bi<f Jodjen, unb »erru&rt 
ifcn mit L ©iern , etwa« Butter unb @alj. 
Dieß gibt man nun in eine @ert»iette, »er* 
binbet fie feft, bängt fie in einen £o»f mit 
fieber.bem SBaffer läßt fie bur* 2 @tunben 
barin, nimmt fie bann fcerau*, unbmatbt eine 
bollänbifcbe ober -Setfcbe&etfdjbrübe, Cöagebut* 
tenbrübe) barüber. 

173. 9?et$p«n«t>e. 

3JTan treibt 4 £otb auf obige 3frt jugeri** 
teten Weiß in einer «einen ©äüffel mit bem 
Söffet gut «b, fodjt i&n in SBaffer ober Sleifcfc* 
brübc, unb gibt julefct etwa« gcfcbnittene ©i* 
trotten f^alen nebft ein wenig geriebener 2Jiud* 
, fatnuß ba*u. 

174. 9fei§fd)reim. 

4 d\ 

«man reibt 4 £ 0 n> ftetö in einem marmor* 
nen 3»örfer ju «Pulver, läßt ibn bann in ei« 
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ner «Blaß 93runnwaffer ju einet Haren »rufte 
Fodjen, Die man f)ciß öur# ein leinene* Xucto 
fcrücft, und bafefbe ftarf nu^preC t. (H bat 
bie 2)tcfe einer ©alterte unb man t>ermif*t 
baoon freim @ebrau*e einen oder mehrere 
Söffet soll mit warmem SBaffer ober 5leif#* 
brü&e ; ei ifl aber niefct fo näftrenö al$ Weißt 



fdnebenet ^utft$attutt$ett- 



175 unb 176. 3»ctcrret Sfrten »on Stinb- 

fleifc^mürflcn* 

Sftan macf?t jwar t>on Winbfleif* öerfeftie? 
bene SDBürfte, bier aber wollen wir nur jweier* 
leianfübren. <£rften$: 3Wan fraeft 4 Vfunb 
Winbfleif* unb eben fo *tel ©äweinffeifA 
red?t Hein, würjt e$ mit 9 £otf> @a(j, 3 £otb 
gröbtid) geflogenem Pfeffer, unb na# SSelte^ 
ben mit Hein aefdjnittenen £imontenf*afen. 
Sann mengt man ju bem aefcaeften jteifdj 
fe&r Hein gewürfelten @»>erf, füllt e« in 2>är* 
me, bratet biefe SDBürfte auf Dem Wofle ober 
in einer flachen tyfann , unb gießt etwaö fü- 
lieg 93ier baju. Sunt braten braucht man fein 
Sett, weit ber barin enthaltene @pccf genug 
SBratfett gibt. 3tt>eiteni: 9Wan mengt gu 
3 <pf unb Hein gefcaef ten Win bfleif* unb 5 tyfunb 
eben folgern @#weinefleif# 2 Vfunb Hein ge* 
würfelten @t>etf, wiirjt eg mit 2 £otb grob* 
Ii* geflogenem Pfeffer unb *5 fiotft @ali> 



V 
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füllt bteft ©eftärffel in ©arme, unb trocfnet 
öiefe SBürfte in febr «leltnDem 9tau*e. S>iefe 
SDBürjU fmt> ben italienifdjen *fct?r äbn(i$. 

177. SSratwürfte. 

3JTan nimmt bai ©*tt>einfletf* aon bem 
SKüdgratbe, 6en ©äultern , &en leiten tmö 
©djtnfen, haeft eö reefct fein, gibt na* <Ber* 
fcaltnifi Oed £leif*eß and) Hein gewürfelten 
©pect taftu, tt>ür^t e$ mit ©alj , grob qefto* 
fienem «Pfeffer, jttfimttef un& fem gebadten Et* . 
monienfäalen, unb gibt au* na* 93eltcben 
entwis tvetfjen Söcin baju. Dtefi ©efjärf füllt 
man in Die f feinen ©*roein$bärme, fltpfet fte 
, aber tt>äbren& bti 5üUen$, Öamit Die t>er# 
f*loffene Euft ni*t Die ©arme jetretfie. 3n 
Reiften @ommcrtiienaten barf man nur auf 
2 Xaae SDürjle machen, um ba* Saulrccr&en 
tu wfcöten. 

178- ©e^rttwurffe. 

SUtan badt na* Gfyitbünfen etwa$ berbe* 
©*n>ein«etf* und balb fo Diel ?pcrf febr Hein» 
gibt einige in SDBaffer gen>ei*te unb »teber 
audgebrtiefte OTunfcfemmeln, geftofiene ©e* 
würjnelfen, tyfeffer, ©alj, Hein gef*ntttene 
unD in ©cfott>ein*fett gebratene Srciebefn, bad 
ein «Dar 9WaI bur*gebarfte ^cbrcewbtrn unb 
einige ©ierbotter baju, füUt tief? ©ebärf fcl in 
@*tt>ein$Därme, unD bratet biefe SDürfte auf 
dem ftofte. fiäfjt fte aber ni*t lange flehen, 
»eil fie be* «Sirne« wegen bald einen faulen? 
ich ©cf*macf annehmen. 

179. Sranjojiföe SBürfte. 

Wlan baeft berbe« ©*infcnflfif4, twon 
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man $aut unb ©efinen genommen hat, tecfct 
fein unb gibt recbt fetten mit Steifet) burd?* 
tvadjfenen unb «eingewürfelten ©pect baju. 
2JIan nimmt gewöbnli* auf 3 <Pfunb Sleifcfr 
2 <Pfun* ©peef. TJflju gibt man 2 in 2Rif$ 
gewetebfe unb auägrfcriirfte Semmeln , 5 bi* 
6 £ierbottrr, etwa* Oberg , SJTuöfatnufi, ©alj, 
unb ein wenig trotfuen, geriebenen JJlajo<an, 
iüUt^Uti &iefi in Säweinebärme unb fiebet 
Die SBürfte im Gaffer mit etwa* (galj burd) 
eine @tunöe fe&r langfam. 

180. SBurfle »en Äalfrffetfö. 

* ^ 

2Wan mu6 foldje* Steif* , weicbed weber 
©ebnen noeb Knorpeln bat, mit 9iterenfett 
ganj Mein baden, mengt in 3Rild? gftt>ei*te 
(Semmel, @a(4# etwa* Oberg unb OTu*fat* 
, blütbe ba*u , waljt kataud nad> ©erbältniß 
fcer ©AüfTel SO tiefte, bie man mit einem RdU 
bernege umwirfelt, unb auf bem Wofte bratet, 
»eim 2fnh*ten gießt man gelbbraune S3ut# 
ter mit fiimonienfaft barüber. 



■ 

1- Stf*fpetfett. 

181« 2Taf, gebratener. 

«Jttan fcbfäjtt fcem 2Iaf£opf unb ©dweifab, 
bie weggeworfen werben, *ief>t ifjm feie J&aut 
herunter, wafd)f i&n fauber au« unö fcbneiDet 
ibn in «Stüde, bie man eine ©eile wobt ge# 
faljen liegen ladt, bann aber an einen Spieß 
tferff, unb unter fleißigem SBcgießen mit 93ut# 
ter, worunter fiimonienfaft , gefleßene &e» 
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nwrjnelfen , 9Bu«fatblüt&e unD 3*tnmt forn* 

tuen, bratet. SBenn man ibn auf Die © ct?üf. 
fe( anrichtet, gießt man &ie @ofi auö Der 23rat; 
Pfanne Darüber , au# tann man it> n , toenn 
man mU, mit RoSmarinflängeln beftetft jur 
iafel geben. 

182- 2(af, Mau gefottetn 

2Cuf Diefe 2f rt bereitet , faßt man gewöhn* 
Ud) Die £aut unafrgejogen, unD gibt Die @tücfe 
in eine ^afferotle, & aju , <sffjg U nD SOBaffer in 
gleiAen S heilen , ©ewürjnetten , 3ngt*er, 
ailußfatblütbe , fiorbeerblättf x , unö Die fein 
gefcfcnittenen ©Reiben einer falben Simonie. 
SOBenn Ut $if#, woW wr.Dcrft , genug gefot* 
ten &at, löfe man Die #aut »cm 5letf#e unD 
roUe fie ein wenig auf, ricfcte Die ©tücfe auf 
eine @$üflef an, gebe alle*, wa* mitgefotten 
bat, Darauf, garnire ihn mit frifcfjen fiorbeer? 
blättern unD SRoSmarin , lege halbe Simonien 
jwifc&en Den 5if# auf Die ©djüffef, unD bringe 
tyn jur XtftU 

183. STalruppc , mit pvflmfäcv @o§e* 

25et Dem Ausnehmen (Ute man ficfc Die ©alle 
ju jerreifien, woDur* Da$ ©elicatefie, Die fie* 
6er verloren ginge; Diefel6e, fiamprete ge* 
nannt, mufi Dem Sifcfce unten am -öalfe hän? 
gen bleiben. Tiad) gehöriger Reinigung t>on 
aöem schleim, uberfieDe man Die Italruppe 
im gefatjenen SBaffer, jerfaneiDe gefAälte 
3wiebeln unD Hepfel, unD gebe fie mit 3ng* 
»er, «Pfeffer unD gefeftnittener ©emmelfdjmoUe 
in einen Zopi, worin man eä mit C?rhfen* 
fcruhe, 5Dem unD <5fftg foefcen läßt. @oUte 
nidjt Sörühe genug Darüber fe«n, fo gieße 
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man no* etwa* ©r&fen&rüH ©ein und @f* 
fig daran. 3ulefct richte man Die 2lalruppc 
<mf die ©Ruffel, gieße die SBrufre mit aUem s 
Öann befindlichen darüber, ftreue gebatfene 
©emmelbröfeln darauf und garnire Den Sifa> 
mit einigen frifagefcfcnittenenfiimonienfcfceiben. 

184» Walram in SauerFraut. 

S>en in ©tücfen gefdjnittenen 5ifa> (aßt 
man in ©alituaffer überfielen , in einem an* ' 
Bern @efa>irre ©auerfraut mit SEBaffer ein 
*Paar9Jial aufwallen, hierauf jerlafTe man in 
einer Äafierolle ein jiemlidjeö ©türf SKind* 
ft^malj , f c t f> e S>a£ £raut ab , und gebe e* 
hinein, laffe eÄ darin fdjwifcen, und mit f>in* 
länglich ^injugegoffenen, fauern SRabm dura> 
einander foa?en. 2luf eine SKandfdjüfTel lege 
«tan dann juerfl ein ©tücf SRindfdmtalj, biet* 
auf eine £age ©auerrraut., dann einige 2lal» 
ruppenftürfe, wieder ©auerfraut und fo fort, 
6tö das ganje die 5orm einer "paffere &at, die 
man jule&t mit einem 9JtefTer glatt ftreidjt, '■ . 
mit jerlafTenem SRindfcfcmafa begießt, und in ? 
einem »arfofen langfam baden laßt. 

185. 2lfd), gebratener. 

Siefer $tf$ wirb ni*t gefdjuwet, Fongern 
nur unter Dem 33au#e aufgenommen; t>on 
feinem Gingeroeifce ifl allein fcer OTagen au 
frrauefren* OTan fatjt hierauf fcen Mfcb *on in* 
nen unfc außen gut ein , fd)neiDet 3n>te6ettt, 
$rüne yetermtn unö 8tmonienf*ale:n flein, 
füllt ihn bamit unk tinttn @tücf Butter gut 
aud# fceftreicfct Um bann *on außen mit 9tint>* 
f#mali, un& fcratet t^n unter öfterm Umfefc* 
ren und n>Uber$ofc(tem SBctfreicfcen mit um 
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Rinbfdmtaij «uf bem «Äofle faön irottn. 2f»f 
Die tafel gibt man ibn mit «ffig ober einer 
falten @of}, «ud> nur mit falben Simonien, 
um felbft ben ®«ft barüber ju bru«fen. 

18«. duftem gebacfcne. 

£in jiemlicb großes @tücf au$a.e»afd?ener 
frifcfcer 93utter , ungefaliene* gefönte* , »on 
Un ©täten getöfled ^edjtenfleif* mit eint* 
gen tfuftern gebaett; ba& @elbe »en einigen 
©lern, geflogene OTusfatblütbe , unb b«$ SOafc 
fet »on Den Äuftern , Die man baden Witt, 
rubre man recfct gut burd> einanbrr, unb gebe 
fo riet fein gegebene ©emmelbröfeln baju, 
al» notbig finb, ba* rt birf genug wirb. £>ann 
nimmt man große OTufdjeln, ober re*t Hein 
gemalte 2fufterf*aten, gibt etwa« »om fcaf* 
barein» eine ober jwei Buttern baraur, bie 
man wieber mit Saf* bebetft. 2>iefi ftreicfct 
man mit einem warmen OTeffer bübf* glatt, 
brütft fie jteriicb um unb um etwa* ein» barft 
fie in einer Sortenpfanne, unten unb oben 
@(utb, unb rietet fie« wie bie rober» tfuftern, 
mit Simonienbätften auf bie @<büffel an.. 

187. fluftarn mit 9?uttcnlc»er in Simonien« 

©cnn man bie Wuttenleber blattlitb. gefofentt* 
ten bat, iaffe man fie mit ben Jlufiern cm we» 
nig in »utter anlaufen, lege fie fobann auf 
eine ©*üffel unb ridjte bie JButter barüber, 
brürfe Simonienfaft ba&u , ftreue eemmelbro* 
fein unb tleine gefcbnittene £imonienfa>*len 
darüber, unb laffe e* wobt jugebecft büwften. 
3u(efttgibt man noa> ttwai ^usfatblütbe ba» 
|u, beftreut ben 9tanb ber ©cbüffel mit ©cm« 
melbröfeln, unb bringt fie jur £afel. 



« 



188. 28 arten, mit fAwarjcr, po$mifdjcr 

man ftbupte bie »arten, reifie fie auf, unb 
fammt« ta« 35fut in ein wenia CFffTa. »om 
©ingeweite tefeitigt man teri SRogen, weic 
berfelte 2tbwetd>en na* ftd> jieben foü*. «rofie 
»arben fdmetöet man in ©türfe, wäffert fie 
tein «uS, fallt 'ge ffarf, auf »irr Vfunt *wef 
$änte »oll ©alj und überaiefit fie mit ©ffig 
und SBaffer, worauf man fie bei belfern fteuer 
gut focften tagt. "Dann gelle man Wein, (Sffig 
unb «Baffer in einer tfafferoüe auf Die ®!utb, 
fdmeibe 3ft>iete( unb Wnbe »on «Rorfentrot 
hinein, reibe nacb ©utbünfen fcetjetten taju, 
unb laffe ti mit "Pfeffer unb 3namer foften. 
Gnblitb ffreidje man tiefe ©ofi burtb ein hä* 
xtnei tud> in eine «Retn, ma<be braune 53uts 
ter taran, unb gete nocb ein ©türf feifdjrn 
fiimonienfaft, «Helfen unb 3urfer taju. «Denn 
btefj jufammenfietet , frtütte man ta* «tge* 
quirlte »tut taju, unb räbre e* gut um. 3u« 
lefct legt man die »arten binein , unb (äftt (ie 
barin ein wenig anheben. «Denn fie jterlicb 
anaericbtet (inb, teffreut man fie mit etwa* 
weißem 3nawer, TOuttatbtütbe unb gefdjnit» 
fenen £tmonienf(balen. 

189* SJarben gebraten mit ^ürbeOTen^of. 

SHJenn man bie 95arben fauter aefcftuppt 
unb ausgenommen bat, fertt man fie bin unb 
mieter an ten ©eilen etwa* ein , reitt fie mit 
jer {äffen em Rintfomalj, teftreuet fie mit @al» 
unt tratet fie auf tem SRofte. Dann te* 
reite man eine ©ofi »on »utler, ©alj, Vfef* 
fer, OTuöfatnuß, imei ©arbeiten , eine fteine 
ganje 3wiebe! U nt etwa* 2Rebl. hierauf f<*?ütte 
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man ein wenig SBBaffer und einen Söffel toü 
2BeinefTig# rütyre ti über dem Seuer wohl um, 
bi* e$ ditflicfc wirb, und gieße ,e$ foöann über 
Die tftKpe* 

190. Stberprafcen gujtmdjten. ! 

gtaädem die fauber gepuftten und abgema* 
fdjenen Gräften überfotten Wörden ftr.d, laßt 
man fie mit 95utter, Söein, (Sfftg, SSJurjeln 
und Kräutern, Sorbeerblättern, Stmontenfdja* ' 
len, @alj, 3ngwer und «Pfeffer anheben, bi$ 
fie fc&ön weiefc werden, und gibt fie dann mit 
»utter oder au* fiimonienfaft und @emmel# 
bröfeln jur £afel* . . ; ' • 

9 S * i 

• * - lfl # S3t6er uuguBfseitcn. ' 

OTan pufjt den ©efeweif de3 auSgeb&tgten 
2Mber$ in ftedendem SBafTer, damit die ©efcup* 
pen abgeben, fte&et ibn damit er hart wirfr, 
und fetyneidet ibn dann mit ©pect, aber etwas 
grob, womit man die ©djlegel fpieft. 2>iefe 
weröen vov dem Straten eingebest, und an 
den ©pieß mit Rapier umwunden gefteeft. 
SDenn fie aufgebraten find, gibt man fte mit 
einer <Soß, oder mit SButter unö fiimtnienfaft 
jur lafeL 

19«» JDidftfty mit Ären. . . 

SBenn berSDitf in $ffig unb W«!» 
fer mit@aij gefotten &«t, tü&re man fauern 
9Ubm, geriebenen guten Ären unö eingeweihte 
©emmetfcfemöUe mit «inanöer öd, gieß« ein 
wenig »on ber »rü&e, in meiner ber Sief 
gefotten bat, baju , unb (ringe eß in ©üb. 
2><mn lege man tan Sifd, auf eine @$üfTel, 
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unb gebe ben Ären barüber, unb (äffe tyn ba* 
mit nod) tinmal auffielen, 

193. %\fät $u fufjen* 

9Jtan fiebe in einer ÄafferoKe ©fftg mit 
@alj, 3tt>iebeln, fiorbeerblättern unb Äuttel* 
traut, fctyuppe unb pufje tras immer für einen 
$if$r unb gebe ibn in biefen ® üb. Sßenn er 
genug gefotten bat, nebme man ibn wieber 
beraub unb tafle bloß ein Äopftfürf gut ein* 
fteben, gebe tttvai aufgelöfte Raufen blafe, ©af* 
fran unb £imonienf#alen nebft bem Saft tu 
tter Simonie baju, unb tafie ei nod) einmal 
nuffieben, worauf man eS buret) ein feines 
@ieb über ben gif* paffirt. Dicfen lafit man 
über Ttadjt jugebeeft im Meiler ftef>eti, unb gibt 
ibn bann mit grüner «peterfilie garnirt jur 
£afel. . 

194. goreffen Hau ficfbUett. 

3u biefem 3h>ecfe fäfjt man ben #if# bis 
jum ©ebrauebe im SDßafTer, fdjtagt ibn bann 
auf ben Kopf, feblifjt ih nt ben 23aucb auf, 
nimmt ba$ <£ingeweibe heraus, unb wäfd/t 
ibn fcbnell aus , baß Fein 23lut barin bleibt, 
hierauf mad^man einen @ub t>on <£fftg, SDBaf* 
fer, Bwiebeln, SorbeerMättern, Äuttelfraut unb 
©alj; »on (enteren auf iebeö <pfunb SoreUen 
eine £anbt>oU. 2Cenn bieß fiebef , (ege man 
bie SoreHen binein, unb febäuffle fte ab. — 
SOBenn fte baib auögefotten ftnb, fd?recfe man 
fie mit Sßein unb <£fftg ju gleichen If>eilen 
ab, unb (äffe fte nochmals auffieben , worauf 
fte febön blau werben. Sttan gibt fie tnitgrü* 
«er qjeterfilie garnirt, fammt <?ffig unb öebl 
jur Xafef. 

• » 



> 
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195. treffen in SBeiit. 

©ie audgenommenen bereiten »erben et* 
niqe Walt, aber ni*t ju tief, auf bem Ovücf en 
aef*röpft, einaefafjcn unb in bie Wanne ge» 
le«t, worin man fo »tri «Bein fließt, baß er 
ü fr e r Die $if*e gebt. OTan flibt ein £orbeer* 
blatt, flanje «muöfatblütbe , flauen @affran, 
etwa« 9toömarin, unb mit 9Jlebl abflebrüdte* 
«Rinbfleif* baju, unb läßt bie »oreUen ßeben. i 
«Sollte ber Daju Genommene SDein $u fuß fenn, 
fo fann man bie6 burcb etwa* Stmonienfaft 
leidjt milbern. 

196. treffen in ©üben « <5o§e. 

$)le JoreUen werben erft blau abgefotfen, 
bann bähe man eine 0emmelfd>nitte , unb 
barfe aufiaefernte Oliven Mein, weldje* beibe* 
man mit Wein ßeben läßt, ©tefe @oß feibet 
man fobann burd) ein J&aartu*, Würjt tai 
©urcbqelaufene mit 3Jtu«fatbliitbe , 3immt 
unb Jnawer, gibt etwa* (fffifl unb ein (gtücf 
9twb?d>malj baju, unb läßt t* auffleben. 3u# 
leht brücft man nort £imonienfaft baju, unb 
aießt biefe ®ofie nicbt über, fonbern neben 
ben fforeflen in bie ©d>üff/el. "Die &if*e fann 
man mit Hein aefdmittenen Eimontenfdjalen 
unb atrtgefernten, nact? ber £ähge geseilten 
Otiten beftreuen. 

197. $oreffen gebraten. 

SJtan wafAebie auigenommen Joreffen fau* 
ber au*, mad>e bin unb wieber ffreuftfcbnitte 
hinein, unb tafle fle, mit €>alj unb «Pfeffer be? 
ftreuet, eine «Beile liegen, hierauf trocfnet 
man ße ab, beßreicbt ffe mit Butter, unb bra« 
tet fle auf bem ftoße. 3n einer ÄaffetoUe 
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bräune man 25utter, rti&re ein wenig 2Kcf>[ 
öarein, gieße Dann @rbfenbrüf>e oDer Meters 
filienwaffrr unD etwas SOßein Daju , nmrje es 
mit Sngwer, «Pfeffer, £imonienf#alen , £or* 
Verblättern unD einer £ant>*>oU Äapern, taffe 
es fo fieDett, unb lege Die Sorellen hinein, 
um Darin anjusieben. 

grofe^e gebraten. 

Sttan jie&e i&nen Die £aut fauber ab, pufje 
Die Süße, f*neiDe Dfe Ärallen ab, falje Die 
(Sdjenfct gehörig, unb n>enDe 1Te in einem 
Seig von Giern, 3Jiil$ unb Tlcbl um, roor* 
auf man fte in Reißer »utttr raf# auSbacfen 
läßt. 

199. Raufen gu fcünften. 

2Jlan tt>afdje ein fc&öneS ©tücf Raufen fau* 
6er auS, reite eö mit ©afj ein, unD lege es 
in eine ÄafferoHe mit SButter, ©emmelbrö* 
fein, SBein unD ©ewürj. IBlan (äffe ibn auf 
Der @(utf> gäbe Dünfien , gebe etwas Simonis 
enfcfcalen unD grüne fpeterfilie DajU, richte 
ibn auf Die @#üfTel mit 3Rii«raftm unD £a* 
pern Darüber an, unD laffe Um, el>e er 
3 ii r Xafel fommt , nod) einen @ub auf tfjun . 

200. Raufen gebraten. 

9ttan fefmeibet »on einem fronen Stücf 
banDbreite @*nifteln , toä\d)t 1ie fauber ab, 
läßt fte eineSÖJeiie eingefallen liegen, furniert 
Den auf Der ®[ut& erwärmten SKoft mit 25 ut* 
ter, legt Den Raufen Darauf, unD bratet ibn 
unter öfterm Umfe&ren unD 25ef*mieren 
langfam mit 5Qutter. SQJcnn er batb gebraten 
tft. beftreue man ibn mit @emmelbröfeln un*> 
beim Vnxifytn mit Simontenföalen , laffe 
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95utter und Simonien faft M6 werben, und 
gieße cS darüber. 

2BiU man ihn mit einer 53iüfcherl* ©ofie 
jur Xafel geben, fo mache man# nachdem er 
auf demSKofte gebraten bat* eine braune ©im 
trenn , rchneide ©ardetten , 3«>ie&eln unö et* 
xoai grüne «peterfilie jufammen, gebe eö in 
Die ©inbrenn, die mit ©rbfenbrübe jur ges 
hörigen 2>icfe angegofTen wird , lege den 
Raufen hinein , und julefct die mitsein auf* 
gewafchenen 3ttüfcherln* 

201. Gebratener $td)t mit Sofie* 

Stadlern man einen drei)* oder »ierpfündi* 
gen £ecf?t gefchuppt und aufgenommen %au 
faljt man ihn, und (aßt ihn eine ©tunDe 
liegen. SDBäbrend diefer 3eit werden 4 oder 5 
(Sardellen # etwas grüne peterfilie und eine 
halbe fpanifche 3wiebel flein jufammenge* 
fchnitten, und ein <Stücf 23utter oder Wind* 
fchmalj abgetrieben, worin man daf ®c\<bmU 
tene gibt, und ef gut Durch einander rührt. 
2flit der Hälfte dat>on bejtreicht man fodann 
den innern Iljeil deö fcifcheö, heftet ihn 
wieder jufammen, fteeft ihn an einen dünnen 
(Spieß , mit SSindfaden wohl befeftigt , und 
bratet ihn fchön au der ®iutb unter immer; 
wahrenden begießen mit 3Jitlchraf;m und der 
andern -©äffte Oef ®efchnittenen. (Sobald er 
aufgebraten ift # nimmt man den Söindfaden 
ab, und gibt tfcn auf eine (Schüffel, die (Sofie 
darunter* 

202. £ed)t mit ©arfceffen gefpteft unb 

gebraten. 

SBenn der .gecht wie gewöhnlich gepufct, 
aufgenommen und fauber aufgewafc^en iff, 
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fatjt man ifm nur wenig , löfet 4u*or au$ge# 
roafcfcene ©ardetlen *on den ©raten, fcfcnei* 
dee fte mit @petf (anglicht und fpirft damit 
Den £ed?t in jttei Steigen p flecf t ifm mit 
SBinöfaöen wohl bef eftigt an einen ©pieß, 
gibt dann in die SSratpfanne ein @tücf S&uU 
ttt, ein «Paar fiöffel »oll 2Jlild?ra&m und Den 
€>aft einet Simonie, womit man den Siftö 
tt>ä&rend De£ SBratend Öfterg begießt. Sßenn 
er gehörig gebraten tft, legt man ibn auf 
eine ©cfcüfTef , läßt nocfj ein fleineö ©tiicf 
35utter mit ttwai «Jttilc&ra&m auffteden, riet?* 
ttt eö fodann über den 5if# an , und ftreaet 
länglictjt gefd?nittene fiimonienfcfcalen darauf. 

203. Äfetne gebratene £ed)te. 

SBenn fle gefefcuppt , aufgenommen und 
fauber auSgeroafcfcen find; ferbt man ffe ein 
wenig föief ein , reibt fle oon innen unbau* . 
fien mit @alj und 9teugeit>ürj ein, und läßt 
fte eine SDeile liegen ; fodann betröpfelt man • 
fte mit beißer 25utter , womit man auefc den 
SRoft befcömiert , und fte darauf föön gelb 
braten läßt. 3ufe^t richtet man fte auf eine 
©Düffel an, und drürft fiimonienfaft darauf. 

204. £etf)t $et# afcgefotten mit Ären. 

SBenn der Qed)t auf die gewöhnliche 2frt 
gepufct ifl, lege man t&n ganj oder in@türfe 
jerfänitten in eine Wein, gießt die Hälfte 
guten SDBeineffig und die Hälfte SBaffer da&u, 
t&ut allerlei SDurjetoerf , fiimonienfdjalen, 
3wiebeln, ganjen Pfeffer, i»et Lorbeerblätter 
darein , und läßt eö (angfam fleden. 2ßenn 
er genug gefotten hat, nimmt man if>n ge* 
fc^tvind au§ dem @ude, tid)ttt tf?n auf eine 
©Rüffel an , beflreitf t&n re$t dief mit ge* 

6 * 
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riegelten Ären, gießt etfta* ton dem beißen 
@ui>e darauf und läßt ihn roobl jugederft 
eine SDBeüe , ehe man ihn jur Safe! gibt, fie* 
ben, damit der Aren befler anheben fann. 

Much tann man die Hälfte einer geriebenen 
Ärenwurjel mit einem Söffe! t>oü 2Jtebl in 
eine <Rein geben, mit einem ©eitel 2Jiiltb* 
rahm gut abrübten, und dieß in ein «paar 
©cböpflöffet t>oll t>on dem ©ude , worin der 
gif* bereitet nmrde, mit einem ©tütf 93utter 
aufwallen (äffen , und diefe @oß über den 
Stfch anrieten. 

205. £e#t mit jtarftol. 

£e*t und ßarfioi werden, nachdem fte fau* 
ber gepult, und erflerer gerifTen, mit ©alj 
abgerieben, eine SDeile gelegen f>at , jedes be* 
fonder* im SDBaffer abgefotten. 2>ann flößt 
man in 2Bilch geweifte ©emmein, ein ©türf 
23utter und die Abfälle de$ Äarftolö in einem 
Dörfer wobt durcheinander, tf>ut eö hierauf 
in eine Pfanne # 9<bt «peterfilienwafTer, ©alj, 
Eluäfatblütbe und noch etwa* 23utter daju, 
und gießt eönach nochmaligem Äuf rochen über 
«den £echt und Äarftol, nachdem man beide 
jm>or auf einer ©chüffel jierlich rangirt t)at. 

206. f>e$t mit ©arfceflen&utter. 

3Jtan laffe @fTig mit ©alj , Bliebet , ton 
beefcblättern, Äuttelfraut und SBafilicum gut 
auffochen, den bierauf hineingelegten .£ed>t 
ein «paar 3Jial auffieden und dann eine SBeile 
flehen, damit er förnig wird* 3Kit Sardellen* 
butter fchmiere man eine ÄafferoUe auö , be* 
gieße fie mit fauren Kahm, lege den Sifch ge* 
hörig hinein, befäe ihn mit feinen ©emmelbrö* 
fein, gebe noch 3 Soty ©arbeilenbatter dar* 
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auf unb laffe i&n bamit eine ©eile jugeberft 
bünften. 

©iefe ©arbeUenbutter , wcfcfjc man jum 
Mufbewabren bereitet , unb für Mareen und 
©ofien ftet* in 2Jorrat& baben muß, mad>t 
man auf folgende litt: 

Huf ein foatbed <pfunb Butter Fcmmt ein 
Viertel yfunb gute@arbetten , bie wenn fte 
gewafetoen unb rein gepufct finb, mit bereut* 
ter geflogen unb Dann bur* ein feine$£aar* . 
fiefe geftrrdyen werben. 

!207. £ed)t mit ftricaffee* 

3fta* ber gewöbntiäen 93el>anblung wirb 
ber Sif* na* bem ©erbättnifi feiner ©roße 
in ©tücfe gefdjnitten, unb biefe in einer äaf* 
terotte mit (Srbfenwaffer , ein tyaar fiöffetn 
t>oH £Bein, etwaö fiimonienfaft, frifefcer 95u^ 
tet, 3Jlu*fatblüt&e unb fein gefc&nittenen 2i* 
montenfäaten, 'eine 2Jtertelfhmbe lang ge* 
bünftet, wobei man fte ein wenig mit SRebl 
rinftaubt. — ®ie gricaffee bereitet man in* 
jtt)if*en auf folgenbe tfrt: 5Jlan rübrt 3 @i# 
erbotter, einen mittelmäßigen £o*(öffel t>ott 
gjle&l, ein eigroßeä ©tücf SSutter unb t>on 
einer falben Simonie ben ©aft woM unter 
etnanber, fei&et bann bie @oß t>on bem5if* 
unter bie fcricafTe, fefct fie auf eine ©lutb, 
bi* fie unter öfterem Umrühren re#t bief 
wirb, worauf man fte über ben bereits auf 
eine @cf>üfTeI gelegten unb abgehäuteten 5if# 
anrichtet. 

208. £ecf)t in fco^tmfd&er ®<tf- 

gjlan f#ä(e unb fdjneibe eine &intängli#c 
Mitjaftf Bwebeln in ©Reiben, unb raffe fic 
in tyeferfitienttafTer weid? fiebern- £terauf 
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feibe man ba$ SOBaffer ab, brenne e$ an bte 
Swiebeln, gebe ein wenig 3ngwer, ©ffig unb 
Pfeffer Daran # unb tafle e* no<b eine SBeile 
fteben. @oöann richte man ei übet ben jui 
»or blau abgefottenen $ed)t, unbJaffe ei mit 
biefem noeb ein yaat 2ttal auffielen. 

209. £e#t in po&tnifd&er ®o£. 

SDieStücfe eines abgefebuppten, aufigenotm 
menen unb gereinigten auf eine batbe ©tunDe 
im ©alje gelegenen -öecbteö, läßt man in ei; 
ner flafferotte mit gutem (Sffig unb ©rbfem 
brübe langfam fieben «Sfflg unb ©rbfenbrübe 
muffen ieboeb fo fciel fein, baß fie über ötc 
@tücfe geben). 2öenn ber 5if* genug gefot* 
ten t>at, fo fcbwellt man ibn ab, gießt ben 
<Sub in eine SRetn , brennt ibn mit Bliebet* 
einbrenn in ber rechten 2)icfe ein, unb gibt 
fobann fauber geflaubte «Roftnen , 3toiebeln, 
längltcb c^efebnittene OTanbefn , t>on ber ijülfe 
befreit, Simonienfcbalen , 3ucfer unb -Sonig, 
nebft etwa« «Jleugewürj baju , läßt ei gut 
auffteben , unb gießt ei fobann über ben auf 
ber ©cbüffel angerichteten $ifcb, worauf man 
ba* ©anje no# ein Wlal auf einer Äoblen* 
Pfanne aufwallen läßt, unb fobann jur £a* 
fei gibt. 

« » 

210. Äarpfen brau abgefotten* 

©aju ftnb bie ©piegelfarpfen bie beften, 
weil fie wenig ©ebuppen bäben. 95Jenn ber 
Sifcb ^ausgenommen unb auSgewafcben ift, 
fdjneibet man ibntn©tütfe, unb übergießt fie 
mit beißem effig , wobur* er fcfcön blau 
wirb. 2>en ©ub bereitet man mit Äräuter* 
effig , SOBaffer , einigen ©ewürjnelfen , nebft 
©alj. SQBenn er auffiebet, legt man ben Stfcb 
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f> in ein , öecft ihn *u, unö faßt iftn fangfam 
fortfielen ; bat er auögefotten , fo gibt man 
Fließpapier Darüber, unö faßt ibn ein wenig 
flehen. 25eim 3Xnrid)ten garnirt man Öen 
S«fd> unö öen ttanö öer ©Rüffel mit grüner 
«peterfilie. 

211. Äarpfcn in <5auerampfer*®o£. 

3Jlan fcfcneiöet öen wo&lgepufcten Äarpfen 
auf beiden (Seiten in Der Sänge Öurcfcauö 
ein $ ieöodj nt$t öuref) p reibt ifjn mit @alj 
unö gefloßenem Pfeffer ein, öeftreidjt i&n mit 
jerlaffenen 9linöf#malj , unö bratet il>n un* 
ter öfterem 93egtefien mit Denselben auf öem 
ÜKofte, bis er f*ön Jjellbraun unö gut aus* 
gebraten i ft . Dann gibt man eine gute ©au? 
erampfer*@oß in öie ©Rüffel, unö öen 5tf# 
Darauf. 

212. Karpfen gebunftet. 

©er 3if# muß gut abgefdjuppt unö ge* 
wafdjen, unö mit einem £u#e gut abgetroct* 
net weröen ; öann öffnet man if>n , unö fängt 
öa£ 95lut mit (*ffig auf. Der Äarpfcn wirö in 
beliebige ©tücfe jerfcfcnitten , gut eingefallen, 
Dann läßt man i&n i ©tunöe im ©alje lie* 
gen; nun gibt man i&n in eine flache gla* 
firte Wein , läßt ein wenig SRinöfcbmalj &eiß 
werden $ gibt in feine SBlätter gefcftnittene 
gelbe 9tüben, ^eterfilie, 3tt>iebeln , ein £or* 
t>eerblatt unö wenig ganjen Pfeffer unö ein 
«paar ©tücf Simonienfcfcalen , unö öann öen 
©ifcfc in fdjöner örönung hinein , jeöort fo, 
Daß fein ©tücf auf öa$ Xnöere ju liegen 
fomme ; öann nimmt man eine gute .ganö* 
»ott fcfewarje 95roöbröfel, unö tefäet öamit 
jeöe« ©tücf, lätft 4 Sot& ©#malj in einer 
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Pfanne re*t t>ti$ »erben , unb brennt iebe$ 
@tütf 5if# mit einem Söffet toll bavon ab, 
gibt man unten unb oben Äoblen , unb läfit 
ihn gut bünfttn. 

SßBenn er balb gut ift , wirb baö 33lut mit 
bem ©ffig auf bie «Seite hinein gegeben, man 
läßt e$ bann langfam vcrfieben, bamit eine 
v Heine gute @ofi bleibt; unten gibt man m* 
nig, oben mebr Äoblen , iamit bereif* eine 
ftübfcfce Sarbe befommt, unb refcfj bleibt. 
2)ann auf bie lafef. 

213. Äarpfen in fcöf>mtfcf)er ®o&. 

9Ia#bem ber gif* wie gewöbnlictj bebaru 
belt unb baö SBIut in etroa$ ©ffig aufgefam 
gen ift, fcfcneibet man ibn in beliebige 
@tücf e , feftt balb @ffjg unb balb 23ier in 
einer qpfanne auf'S ©euer, unb läßt c$ mit 
einigen gefcfcnittcnen 3wiebeln , tyeterftlien* 
murieliif ßimonienfcfealen , aud) fein gcfdjnifc 
tenem ©ellerie gut auffod;en. 2>ann gibt 
man bie Äarpfenftürfe fammt bem Uf)ntiam j 
von ber ©alle getrennten SBäufctyel «nb ei* 
nem ©tücf 93utter binein, unb lafu alles fcfcöit 
* langfam auffocfcen. 3ufe$t gibt man ba$ 
25lut unb ein ©tiicftfen 3ucfer baju, unb 
richtet na* nochmaligem Hufficbcn , ben Äar* 
pfen fammt ben 5£Burjeln auf bie ©cbüffel. 
(Sollte bie ©oße ni#t bicf genug fein, fo 
fann man fie no* in einer braunen einbrenn 
t>on Wnbfdjmala, etwas 9Jtebl unb einem 
«5tücfd?en 3ucfer »erfocben lafTen« 

2Vk. Äarpfen auf franjöftfdbe Wrt. 

9tacf> x ber aorauögebenbcn , Qett»öftnlicb(fn 
SSebanblung be$ SifcbeS, fcbneibet man ibn 
tn@tücfe, bie man unauSgetvafcben eine SBeil* 
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im ©alje liegen laßt. 3ttan f#ätt unb f#nei* 
Det hierauf 2 ^roße 3ttiebeln in ©Reiben, 
läßt ein großes ©tücf 5Rinbf#mal4 in ei* 
ner Pfanne jergeben , unb röftet Die 3ttne? 
beln Darin f#ön tt>eic&, jebocfc ni*t braun» 
legt Den gif* barein , gibt SKoömartn, £or» 
beerblätter, fiimonien* unb «pomeranjenf#a* 
ten, ganjcn SKeugettwrj unb Pfeffer baju, 
gießt eine fcalbe 9Jtafi rotten Wein barauf 
unb läßt i$n fieben, biö er @oß befömmt. 

215. Äarpfen auf poftfmftye 3Trt. 

SBenn bieÄarpfenflütfe ein «paar ©tunben 
ntit@afj befprengt gelegen &aben, toifctytman 
fie ab, gibt fte in eine breite Wannt, Hein 
gebaefte 3wiebeln , ein gute* <?tiicf SButter, 
2Jtußfatbtütbe, geftoßene 3toiebel, etroaö (Sali, 
in gleichen Xbeilen 5Ö3ein unb Gaffer baju, 
unb laßt fie bann »erbeeft fieben* 

216. Äarpfen auf ungariföe 2(rt. 

SOBenn ber Äarpfen gefc&uppt , auSgenom* 
tuen unb in @tücfe gefcfcnitten ifl, bie man 
eine balbe ©tunbe eingefatjen liegen läßt, 
ftaeft man einige gefdjälte 2Cepfel mit ein 
«paar 3wiebeln Hein, röftet fte in 93utter, gibt 
bieß nebft ben Äarpfenftücf en , bem SKogen 
ober ber 2Jtilc$ in eine breite Pfanne , gießt 
©rbfenbrübe unb 5©ein, burefc Stühren gelb 
gefärbt, barüber, unb roürjt e$ mit 3utfer, 
3ngtt>er unb OTuSfatnuß. £>ie @*molle ei* 
ner in faltem SBaffer eingeweihten @em* 
Ittel» baefe man fobann mit einer Simonie 
«ans «ein , unb laffe ei mit bem Äarpfen 
auffleben , bis bie Sofie bief licfct wirb. 

217. Karpfen mit rot&cr 2Betn6rttye. 

5£Oenu ber Äarpfen na* ber gewö&niic&en 
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3uri#tung in ©algwaffcr abgefocbt ift, quirlt 
man ein ©eitel rotben SDBein , balb fo t>tel 
5ßaffer unö 5 ©ieröotter jufammen , fefcc ei 
auf Öie ®lutb unö gebe 4 * u * eit,er 
motlie abgeriebenen 3utf*r öaju. 2Jtan fabre 
mit immerwäbrenöem Quirlen fort , f>\6 öie 
©oßc ju fieöen anfängt, öann richte man fie 
über öen 5if* an.* 

218. Äorpfcn gefügter. 

3u öem ©übe nimmt man na* öer ge* 
tröbnlicben <8orberbebanblung öeö Äarpfen, 
eine f)albe OTafi weißen 3Bein , ein unö eine 
fcalbe ÜJlafi SDBaffer, üorbeerbfätter , gelbe 9\ü* 
ben, fiimonienfcbalen, ganjen «Pfeffer, einige 
flein gefefrnittene 3t*iebeln, 3 biö 4 ©ercürj* 
nelfen unö i £otb £aufenblafe, gibt öieß ab 
leg in eine Äafferotle unb lirfit e$ tangfam 
fteben, bann legt man ben $if# binein, fie* 
öet ibn, unb rietet ibrt auf eine ©Rüffel an, 
ben @uö feibet man öat>on ab unö läßt ibn 
auSFübl*«. hierauf fcblagt man ein «paar 
ganje Gier mit ben ©ctoalen in ben ©u&, 
fefct ibn abermals auf Die ®lutb , unö läßt 
ibn langfam fieöen. (Snöli* läßt man öen 
©uö langfam öureb ein aufgefpanntefi £ucb 
öurcblaufen , öamit er flar wirb , gießt öie 
Hälfte öaüon in eineÄafferotte, ober in einen 
Wobei, unö laßt e$ ftoefen , legt e§ mit Ott* 
»en oöer SSWeerfrebfen auö , gibt öen gifcböan 
auf, unö öann öie anöere Hälfte öarüber. 
50Jenn ei feft genug geftoeft ift, ftürjt man 
e* auf eine ©Rüffel, unö gibt ei jurXafel. 

219- Äre&fe mit grünen Ghrfcfen. 

Wian foebt öie Ärebfe ingifä* oöer öünner 
erbfenbrübeweieb, bridjt »on Öen gefotteiun 
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Strebfen bie ©<&aren weg, floßt fie im OTlör* 
fer «ein, rößet ße mit Söutter, gibt fie in bie 
@rbfenbrübe, preßt fie mit berfelben burcfc 
ein £ud? ju ben grünen ©rbfen , würjt fie 
mit Pfeffer, ©afj, 3ngwer, 2ttuSFatblütbe, unb 
läßt aUeS nocfc einmal aufßeben. 

220. 5Ho(>r£ü$ner in einer Traunen ©of e. 

2ttan föneibet tte enthäuteten «Robrbübner 
in mebrere JbeUe, wäfcfjt ße öfter* aus, unb 
faßt ße bann in einer ßebenben 25eije von 
halb @ffig unb batb SGBafTer, Äutte(fraut, Sor* 
beerblättern, fiimonienfcfealen , 3wiebeln unb 
@afj auf ber ®lutb weicfc bünßen. Dann 
ma*t man mit 23uUer eine Heine einbrenn, 
füllt ße bafb mit ber SBeije, worin bie 9tobr* 
fcübner gebünßet haben, unb balb mit ©rb* 
fenbrübe auf, »erbünnt bie aufgefottene bann 
mit SBein, unb läßt barin bie ftobrbübner 
nocfc ein wenig auöbünßen. Dann wirb bie 
@oß burdj ein @ieb getrieben, unb über bie 
«obrbüfcner auf eine Rüffel angerichtet. 

221. $afd)irte flrefcfe* 

3ttan löß bie mit ©atj, grüner Ueterßfie 
unb etwas Äümmet abgelochte!*, gereinigten 
tfrebfe auSeinanber , bünßet etwas SXeid mit 
35utter unb f lein gefänittener <p*terßtie, gibt 
3o gröblich jufammen gefcftnittene ÄrebS* 
fdjweife, etwas @a(j unb yftfttt baju, laßt 
eö auSfübfen , unb rübrt eS mit einem (frier* 
fcotter unb 3 Söffet soll 3ttild?rabm gut ab. 
2>amit füllt man bie ÄrebSfctjafen , legt ben . 
untern £beil wieber barauf , um ihnen baS 
Ifnfeben ganjer ßrebfe ju geben, brücft bie 
©#ate feft jufammen , unb gibt über bie auf 
eine* €>#üffet gelegten etwas 33utter. Dann 
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gi&t man etwa* grüne gefänittene «pererftlic 
mit 6 Söffet »ott 2ttil*ra&m , einigen «öffeln 
»oü toeifjen Sßein , unt> ettoeä Äümmel auf 
eine@*üffel# ote Ärebfe Darauf unD läßt fte 
mit ©lutf> uon oben und unten gut auffielen* 
unD trädt fic Dann jur lafel. 

222. ©efcünjtete Ärefcfe. 

3ttan gi&t f(ein gefcfcnittene q^eterfilie, et* 
roa$ eben foldjen ÄnoMau* unD rein auSgc* 
wafdjene ÄreDfe in ein @tücf marm gewor* 
Dener 33utter, fatjt e$ unD läßt e$ eineSDBeile 
Dünften. <Dann läßt man Die Ärebfe mit et» 
mag 2Jlil#ra1)m fo lange Dimften, bi$ fte fdjon 
rotf> roerDen. 



IL <$ütßcmad)tc§. 



223. £ü(mer in 93utter ®oj?e mit 

Äurftof. 

3ttan läßt ein ®tütf 5Butter nur jerfUeßen, 
3 £öffel »ott Söte&l Darein ein wenig anlau* 
fen, füllt »rufte Darauf, unD läßt e* mit 3 
* fiöffel »ott amicftraftm- jufammen wrfteDen. 
2>ann tlan*irt man junge getmfcte £u&ner, 
unD läßt fte «n Der gefiel)cnen @oße roeirt 
genug fotften, Den Karfiol pu£t man unD fic; 
*Det iftn im ©aljwaffer ab; finD Die <Rofen 
«ein , fo bleiben fte ganj, finD fte größer, fo 
fdjneiDet man fie in 3, 3 oDer 4 Steile , unD 
legt Die 6tängel Davon mit etwas jgeftoßener 
3Ru$ratblütbe tu Die €>oße. Einige JJIinu* 
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ten vor Dem Xntidjtcn legt man Den Äarfiot 
in Die @ofie, jiert Damit Den 9UnD Der@djüf* 
fet, legt Die £übner in Die OTitte, unD gießt 
Die (Sofie Darüber. . 

224. £ü£ner mit grünen @r6fen unb 

Äre&Sfd&meifen. 

9ttan madjt eine a5utter*©ofi n>ie in Der 
t>orI>erge&enDen Stummer unD legt Heine blan* 
#irte unD in 4 J&eile gefanittene £ül>ner 
hinein, gibt t>ann ein Heitel grüne, mit 23ut* ' 
ter unD grüner Veterfilie rceicfc geDünßete 
(Srbfen unD au$gelöfte Äretefcftroeife ju Den 
•Öübnern, unD fo#t eö jufamuien eine <8ier* 
tetflunDe. 23eim 2tnricfetcn legt man Die £ü$* 
ner in Die 3rtitte, maetjt um Dicfelben einen 
SRanD t>on ©rbfen, unD legt Die #reb$f#n>eife 
fo Darauf, Daß immer jwei Singer breit Die 
(Sr&fen bloß bleiben* 

225, £ü£ner in Sricöffee* 

3Man gibt in ein Stücf warmen 25utter % 
Söffet üoU 'BicM , eine ganje Sroiebet , ein 
23üf*e[ grüne ^eterfilte, füllt ti mit 25ai(?e 
auf, rcürjt e$ mit etwas 2ttu*fatblüt&e unD 
läßt es sirfieDen. 2)ann gibt man in Die ge* 
fiefcene ©ofie fleine , Dreffirte unD Wanderte , 
<Öüf>ner, unD laßt fie Darin auSfocfcen. ©er 
Dem 3(n rieten jerfpruDelt man in einem 2opf 
2 ©ierDotter, gibt Die (Sofie Daju , täfit fie 
unter beftanDigem SRü&ren über einem Stofc 
lenfeuer Dicflicfct merDen > richtet Die «öübner 
auf eine ©Büffet unD gießt Die (Sofie Darüber. 

226. £eij?abßefottene £üfmer. ' 

20tan läßt titint, fleifd&ige, etwa* «efaUeu.e 



* 
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unb fcfcon breffirte $üf>ner In einer Stafit* 
rotte mit 3tt>tebeC, gelben 9iüben, grüner <pe* 
terftlie, etwa* ganjen Pfeffer, Sfleugemürj , 3 
S&eilen 95$afTer# unb einem Steile (Sffig fo 
lange tfeDen, bi$ fte jur Hälfte weieb finö. 
2)ann gibt man 2 £öffel sott Sfte&l in ein ( 
<5tücf »armer 23utter, läßt ti etwa* an lau* 
fen, fei&et Die ©ofie Darauf; $ibt 2 oDer 3 
Söffe! voll 2ttil*rabm Daju, unD läßt Darin 
Die -öü&ner x>oUenD$ auitodjctx. 

227. $aprt?a*|>ityner* 

S)te £übner werben, naefcbem Diefelben rein 
gepufct unD gefaljen finb , na* SSelieben jer* 
febnitten o&er ganj gelaffen* 2Tuf 2 £üfmer 
läßt man i viertel yfutCb gute SButter fceiß 
werben, unö in Derfelben ein £äuptel fem ge* 
fcfjnittenen weißen 3«)iebel gelb abDüntfen, 
gibt eine Etefferfpifce <j}aprifa (türfif^en <pfef* 
fer) in Die »utfer, Dann Die £üf>ner hinein, 
unD läßt fie gut weiß aufDünften, Dann nimmt 
man 1 ©eitel fauern SRabm Daju, läßt ei gar 
fieDen, Daß Die @oß f#ön Dicflicfjt wirb , unD 
gibt fie fönetl auf Die Jafel. I 

, 228. Gnten mit 3?ctö fafäixt. 

9ttan löfl »on 2 auf Dem Kücfen aufge* 
fdjnittehen (Snten Die »eine au« unb füllt 
fie mit $afd> , Die man au$ einem falben 
«PfunD'rein gewafeftenem SReiö berettet, öen 
man in einer ÄafferoUe mit einem ©djopf* 
loffel t>oa fetter 33rüf>e, einem halben ^pfunD 
audgelöflen JJlatt, einem @türf ©cfcinfen, unb 
einer ganjen mit ©ewürjnelfen beflerfeen 
3wiebel fo lange f o*en ließ , f>ii er wet* 
wurDe, wo man foDann 3tt)iebel unb @0im 
fen frerau* nabm, 3 ober 4 SDotter Daran 
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rührte unb e* gehörig faljte. Sic gefüllten 
fönten näf?t man mit feinem ©pagat aufam* 
men, gibt i^nen eine fcfcöne Sonn, unb läßt 
fie bei einer ®latt> von oben unb unten bün# 
tfen. 25eim 2fnrid?ten muß man ben ©pagat 
roegne&men, unb ct\va6 ©aft unter bie fönte 
geben. 

229. Safc^irter Snbian. 

2ftan fdjneibet einem jungen aber ni*t ju 
Keinen, Mancfcirten 3nbian auf bem K liefen 
bie £aut in bie fcange abwärts auSeinanber, 
[oft baö 23einu>erf ab, unb läßt nur ©*enfe£ 
unb glügel Daran. Dabei muß man aber ©orge 
tragen , baß bie £aut nidpt »erleijet werbe. 
Sann föneibet man ein t)albt$ <J)funb b(an» 
cfjirteß Äatbflieifcf), eine ©an$leber unb e(tt>a$ 
©peef ju ber ©röße einer förbfe jufammen, 
bünftet fte mit einigen gefcfcnittenen frifefcen 
Jrüffeln unb Sbampignbnö in SButter, etwad 
grüne «peterfilie unb gefeftnittenem ©d?nitt* 
laud), »ürjt ei mit ©alj unb Pfeffer, »er* 
mengt in einem SBeibling bieß aUeS mit ei* 
nem ganzen föi unb einem Sotter, unb näht, 
wenn man ben 3nbian Damit gefüllt bat, bie # 
£aut beöfelben jufammen, Sann belegt man 
ben 3nbiau mit bünnen ©pect blättern, um* 
toirfelt if>tt mit 3wirn, unb gibt tfcn in ein* 
Äafferotte, bie oben nidjt großer fer>n barf ald 
ber 3nbian, unb läßt i&n mit 3 ©cfeöpflöffetn 
»oll guter SSrübe, ein fcalbeö ©eitel weißen 
353ein, etroaö grüner qpeterftlie unb ©cfcnitt* 
laud) tangfam foefcen. 3ft ber ßnDian roeid? 
genug > fo nimmt man tfm Geraus , unb gibt 
tf>n an einen Ort, roo er nid)t ausübten fann , 
fcfeöpft baö 5ett »on ber ©oße rein ab, unb 
läßt bie gejiefrene @oß fo lange foc&en , biß 
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nur wenig me&r übrig bleibt, ©ann legt man 
ben »on ©»etf befreiten 3n°«<w ,«»f 
©cfcüffel, 9«e6t Die Heine @oße barub«r, unb 
belegt cen SXanb mit «ein geöunfteten <*rb* 
äpfelm 

230. Äapaun mit SKüföerf. 

Sttan läßt in einer gelben ©inbrenn etwa$ 
©etnmetbröfelnanlaufen, unb ro*t tiefe, mit 
einigen ©«bellen , etwa$ grüner «peterfilte, 
fiimonienfdjalen unb einigen Bwiebeln, alles 
flein gefcbnitten, fammt guter ©up»e unb tu 
nem falben ©eitel SDBein eine SCDetle auf, laßt 
bann frtfdje , mit SDBein auögewafäene 9Jius 
fcberl fammt einem gebratenen unb fcbon bref* 
firten Äapaun barin auffieben, richtet ibn bann 
auf eine ©djüffel, unb gießt bie @oß fammt 
ben 3Küfa?erln barüber. 

231. Kapaun in fcer falfdjen 5föüfc&erf*®of?. 

gjian füllt eine braune ©inbrenn mit balb 
rotbem SBein unb balb SSrübe auf, unb läßt 
fie mit 6 ©arbeiten, etwa* 3wiebel , grüner 
<peterfilie, Simonienfdjalen, alles flein gefa)nife 
ten, fammt etwas gefloßenem Pfeffer unb ein 
wenig SfHuSfatblütbe gut »erßeben, bünftet in 
biefer ©oß einen gebratenen Äabaun »eia>, 
unb trägt ibn bann auf. 

232. eine alte £enne auf SBilbpretart. 

«Olan uufct bie £enne unb mafät fie aui, 
fpittt fie gut auf ber 93rutf unb fo weit man 
rann, fallet fie ein , mad;t eine gute 23cije 
wie geroSbnlid), nur nimmt man einige SBatb« 
fcotberbeeren baju, läßt bann bie $enne 2 big 
3 tage in ber 93ei&e liegen, bann fpaltet man 
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tiefe I De tut* tbut fie fammt fcet SSetje in eine 
Wein und läßt e6 Dünsen &iö bie «£>enne tt>eid> 
in roerben anfängt, nimmt fie bann beraub, 
flecft fie an ben <£pieß unb begießt fie mit 
faurem SRabm; wenn fie ttwai gelblicfc wirb 
nimmt man fie 90m @pieß , gibt fie in eine 
Stein , pafßrt bie ©oft Dur# ein Sieb über 
die ^enne , 1*0411 audj atte* auö Der SBrat* 
Pfanne mit etwa* SKinbfuppe gefd?wemmt wirb, 
Dann fprubelt man 2 Söffet 2Jtebf mit etwa* 
faurem SKabm ab, gifrt e$ über bie £enne unb 
ftreut nod? etwas tfapern unb feingefcfcnittene 
£imonienfct)a(en Darauf, läßt Tlüti noeb eine 
SKJeite auffieben, unb richtet tl mit längli^ 
gefd^nittenen (Sttronenfcfcalen jierlid& beßreuf 
auf bie @ct)üffeL 

233. $«fd)irfe bauten. 

OTan fdjneibet Die geborig gereinigten lau* 
ben auf Dem SRütfen auf, unb nimmt Da* 
greif* big auf ftliigel, Süße unD Äopf ber# 
au$. 2)ann ma$t man eine Safd) »on Dem 
laubenfleifcfce , etwa* Wart, grüner «peterfllie, 
£imonienfd?alen , einer in UJlild; geweiften 
©emmef, unb Dem ^tngcrübrten t>on 2 <£iern, 
welches alle* ffein gefebnitten in einem SEBeib* 
ling mit einem Söffet voll TOildjrafim, etlichen 
gewürfelten auögelößen Äreböfcfcweifen gut 
permengt 1 unb bann in Die lauten gefüllt 
wirb, Die man jufammennäbt tniD ibnen wie* 
Der Die vorige 5orm gibt« Die tauben werben 
nun in eine Äafferoüe mit etwa$ blätterwei« 
gefebnittenem @perf, 3wiebef, «peterfTlienwur* 
jeln unb geiben SRüben, gebünßet. Unter beut 
Äafleroltbetfet befeßigt man ein mit 9tinb* 
fcbntaij reidjlidj beßridjene* <})apter uno gieße 
öfter* etw^örü^e baran, bamit bie Tauten 
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feine #arbe befemmen. ©ann nimmt man fie 
fterauö, Dünftet Daö SBurjelwerf in Der Äafie* i 
rolle gut ein, frautt etwa* Eteftl Daran, füllt 
aute 35rüfte Darauf, unD läßt e* »erfieDen. 
«nun werDen Die Sauben mit Der gegebenen 
«Sofie aur Safel gegeben. 

234. ©ebünflete ZauUn. 

«Olflit Dünftet in einer ÄafTerotte 2 oDer 3 
gefallene unD fcfcön breffirte Xau&en mit einU 
gen JÖIättern «Sperf, 3n>iebeln, gelten SKüben 
fdjon braun. 2>ann nimmt man fic heraus, 
läßt etwa* Daran geftaubteS «Üteftl traun »er» 
Den, unD läßt Die mit »rufte unD etwa« gu* 
ten (Sffig aufgefüllte «Sofie mit etwas Simo* 
nienfcftalen unD ganjen «Pfeffer gut »erfteöen. 
3uleftt gibt man Die tauben mit Äapern unD 
2 Söffeln »oll2ttil*raftm in Die gefieftene@oße, 
Dünftet fle nocft etwa* , unD gibt fie mit ei* 
nein Äranj »on »utterteig jur lafel. 

235. Äatterne 33ruf* in t>er 

TOan blancftirt eine ftftone fatberne 23ruft, 
twn Der man Die Wippen abgelöft unD Die 
«ScftilDel weggefcftnitten ftat, fpidt fie Dann in 
5 oDer 6 «Reiften mit fein geftftnittenem @petf 
unD ftufct Den Specf, Damit ei einem 3gel 
äftnli* Wirft, unD läßt eS Dann in einer £«f* 
ferolle mit einigen Stürfcften «Stftinfen, @*a* ' 
lotten, unD einem «einen SBüftfttften Veter» ! 
filie, worüber man braune ©uppe füllt unD \ 
es bebecff, weicft Dünften. «Run wirD Die »ruft 
herausgenommen, Die Sofie gefieften, unD Dann 
in Der ÄafferoHe ju einer ©laß gefotten, Daß 
nur wenig «Sofie übrig bleibt. Dann gibt man 
öic ©ruft in Die ©laß, aber fo, Daß Die ge« 
fpirfte «Seite Damit ganj umjogcn wirD, legt 
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He »ruft in bie mtte ber ©c&üffel, qiefit 
bie ©ofje barüber, unb ma#t *on einem hau 
ben <pftinD Äalbfletfct? , einem Viertel ^funö 
(Specf, einer abgetriebenen unb in OTild; § t * 
wagten ©emmel, welcfje* man alle* tltin 
f>adt unb im Dörfer fein flöße unb woju man 
2 ober 3 ©ierbotter gibt, tamit ti 4 u einem 
£eig wirb, fammt etwa« Hein gefc&nittenen 
<g>%alQtten unb etwaö grüner <j>eterfi(ie auf 
einem mit OTebl beftaubten 93ree eine biete 
2£urft, bie man in ber Winbfuppe Fod^f, unb 
bann bavon mefferrürfenbirfe SBlätter fanei* 
bet, um bamit ben Wanb ber @cf?üflfel, wie 
mit einem gelben Äranje ju belegen. 

236. ÄSl&erne Srufl mit ©pargef, Ärc6* 
fen unb grünen (Srbfen gefüllt. 

2ttan überftebet ©parget unb Ärebfe, lofl 
bie Ärebfe aui, unb würfelt fie fammt bem 
©pargel, mad)tt>on ben (Skalen Ärebibutfer, 
f^neibet eine abgeriebene unb in ge# 
weihte Semmel Hein, unb bünftet fte ein we* 
nig mit etwa« Hein gefd?nittener grüner <pe* 
terftlie, gibt bann aud) ben Spargel unb bie 
ÄrebSfaweife, fammt etwas grünen @rbfen 
barein , nimmt ed na* einer SBeile »on ber 
©lutb weg, würjt unb faljt e«, läßt ei ein 
wenig abfüllen , rübrt es bann mit einem 
gangen <£t unb einem 3)otter gut ab, füllt 
biefi in eine rein gewafefcene fälberne IBrufl, 
unb bünftet fie in einer ÄafferoUe auf ©pei* 
len mit barüber gegoffener Winbfuppe f*on 
weid). <8or bem Auftragen gibt man eine <&f)am* 
pignon*@ofi über bie »ruft. 

237. Äalbeweä £irtt in £tmonien*®o&e. 

man läßt einen guten Söffet »ott 2ttefrt in 

7 * 
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einem ©fütf warmer »utter ein wenig «Man* 
fen, gibt einen in Oer Witte gehaltenen 3wte* 
bei biiuin unb füllt ei mit guter »rübe «uf; 
bat nun bie ©oße »erfotten , fo nimmt man 
bie 3wiebel beraub unb gibt Simonienftbalen 
unb ben @aft einer Simonie bmein. 2>a$ im 
«SaUwaffer gefottene unb embäutete £irn, 
wirb in gleite €>türfe gefebnitten , in abge» 
fgtagene Gier getauebt, baib in ©rmmelbrö* 
fein unb batbinSRebt gewaljet, unb au» bem 
©Amalie gebaefen, julefct laßt man ei bann 
in ber @oße no<b ein wenig autfoeben. 

238. ÄSlftente, braun flebünftete 

jtar&onaben. 

<Dlan loff »on ben fälbernen Äarbonaben 
bie £aut »on bem »eine fo ab, baß bao »ein 
bis Dabin, tt>o ba* Sleiftb ifr ganj rein wirb, 
flobft le&teree Hein jufammen unb formt 
runöe Äarbonaben baoon, bie man faljt. Dann 
legt man in einer Äafferolle bie Äarbonaben 
auf einige Blätter ^perf, 3w»ebel unb gelbe 
«Rüben, bünftet fie langfam, wenbet fie öfter* 
um, bamit fie überall braun werben , nimmt 
fie bann berau*, läßt i ober 2 Söffel »oU 2Jlebl 
in ben ©ebühfteten fajon braun werten, füllt 
. ei mit 23rübe auf, unb läßt bie Soß eine 
balbe@tunbe »erfieben, nimmt bann »onbem 
jDurcbgeßebenen DasSettweg, ri#tet bieÄar* 
bonaoen mit etwa» Simonienfcbalen unb bem 
<Saft einer Simonie, wie einen Äranj auf bie 
€>d)üffel, 9 ief,t Die ©oße baeüber, unb beftreut 
fie mit längiid; gefebnütenen Simonienfcbalen. 

239. ©efüater f alberner (Siegel mit @ope. 
i Uttan febneibet bad 5teif<ö oon einem jungen 
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• Mlbernen ©d)fege( fammt 2 in9tti(* gemein 
teil @emmc(u, einigen ©arbeUen, 2 überbrenn* 
teil SJrtefefn, etwa* Cimonienfcfcalen un& ein 
wenig Stutttlttaut, Flein aufammen, unb füut 
öen <»cblegef f wovon man fca$ gleifd; au$ge* 
f<t>nitten bat, mit einer güde, bie man von 3 
Coffein mild)t*t>m 9 4 ganjen fftern , etwas 
geftoßenem Pfeffer, ©alj unb 2ttu$fatfclütbe, 
*Ue* wobl vermengt ma*t f fpeitt unb über* 
bindet ibn mit Spagat, fafjt unt> bünftet i&n 
oben und unten 2 StunDen (angram, wobei man 
if>n öfter« umwenbet; bann (egt man if?n auf 
eine @d?üffe(, bünftet i&n mit einer @ofie 
von 2Wi(#rabm unb bcr @#tegetfuppe nod? 
ein mal auf anb gibt i^n jur lafet. 

*%0. ©efpitfte falberne <5d&m&ef. 

Wlan fpidt 2 Singer breite unb 4 Singer 
lange, nicfet ju bide ®d?nifte( pon einem HU 
bertten (Stiegel mit fein gefcftnittenem @ped, 
unb legt bie ein wenig gefallenen tn beißet 
#ett, laßt eine mit ©ewürjnelfen beftedte 
Bwiebel barin gelbbraun werben , ftreuet ein 
wenig OTebl unb ©emmetbrofel auf Me ®d>nt5 
gel unb (aßt fte bräunlich werben, bann mit tu 
tum ©cfcöpflöffel *oU 93rübe, bem Saft einer 
galten Simonie, ein wenig Kein gefdjuittenen 
fiimonienfcbalen, jwei Kein gebadten @arbe(# 
(en, etwad 3ttu«atblütbe, unb frifcben mit 
SDein auögewafd&enen 2ttüfd>erln auffiebeiu 

241. Jtatoäfopf in ftrirafiee. 

©en im ©aUwafler weicfc gefottenen Äafbö* 
fopf (egt man in falte* SDaffer, (äßt in einem 
©tüde warmer 93utter 2 £öffe( »od 9Jteb(> 
eine in ber Witte gefpaltene Swiebet unb et* 
wa* grüne 'ptterfitie ein wenig anlaufen, füUt 
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ei mit SBrü^e auf, unb laßt bie ©ofie perf o* 
eben. Den in gleiche ©tücfe jerfcfcntttenen 
Äopf läfit man fobann mit ber Darüber gefte* 
fcenen ©ofie unb etwa« geflogener OTuSfat* 
Hütfce auffoeljen. 53or bem auftragen jerfpru* 
belt man in einem topfe 3 Cherbotter, fUUt 
Den Xcpf 5 um Äoblenfeuer, unb fprubelt ed 
immer biö ed bicflicfct wirb. Dann richtet man 
ben Äopf auf eine ©Düffel , gießt bie ©ofie 
bärtiger, unb belegt ben ftanb ber ©djüffel 
mit einem Äranje pon SSutterteig. 

242. 9afdj|trter £afe. 

3Jlan fcfcneibet ein ©tüd pon einem falten 
£afen# ein ©tücf SKebfleif* , etwa« 3«>iebet, 
bie Hälfte einer gebratenen ®änfeleber, eine 
in SRinbfuppe geweichte (Semmel regt Hein 
jufammen, unb ruhet ti mit 2 (frierbottern, 2 
Söffein Pott 3nil#raf>m unb geflogenem tyfef* 
fer gut ab, unb gibt einen Xfceil »on tiefem 
Srafdj in eine mit®änfefett unb feinen ©etm 
melbröfeln beftriefcene $orm eineä £afen , U* 
legt mit bünnen -öafen* ober <Xebfleifcf)*©*nit« 
ten bie OTitte be$ 3Jlobelö, gibt bie no* übrige 
Safcfj barauf, unb badt eö m\t®lut Donoben 
unb unten fcfcön au$. Dann (aßt man eine 
Uaunt, mit SBrü&e aufgefüllte einbrenn mit 
ettüaö <£fTig* £imonienf*alen, Äapern, unb jus 
legt ein «paar Coffein »oll 2Jtil#rabm auffo* 
eben, unb trägt ben auf eine ©djüfTel geftürj* 
te*t* unb mit ber «einen ©ofie begoffenen 
£afen jur Xafet. 

243. (Sebünffete* Sammerne*. 

SRan fvieft 4»ei *f<m#irte ©Sieger t>en ei* 
tum ftyon etttaö größeren ««mm in Mette» 

• > 
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Oleiben an einander # und läßt fie in einer 
tfafferoHe m jt 2 3wiebeln, gelten Rüben, bte 
MätterweiS gefanttten ftnb, etwa* StutttU 
traut, einem Eorbeerblatt, 3 (Schöpflöffeln t>ott 
brauner Suppe, fammt einem in ©tücfen ges 
barften ÄalbSfufi, ja einem ©laß foAeiu 
2>enn läßt man feie gebünfieten Bwiebelu 
unb gelben Stuben mit einem £öffel »oll 2ttebl 
in einem fiöffel »oll &etß geworbenen gcft 
braun werben , füllt etwaä Mfje auf, läßt 
eö mit etwaö ©ffig unb fiimontcufdjalen gut 
r>erfo#eu, unb bann in ber gegebenen ©oße 
6 große, blätterweis gefdjnittene (Surfen auf* 
fodjen. 2)ie ©djlegel läßt man in bem riet« 
tun ©faß gani l>etß werben, wäljt fte barin 
um bamit fte baoou ganj umjogen werben, 
richtet fie bann auf bie ©cölüffel, bie ©oße 
darüber, unb ma*t mit ben ©urfen ringSs 
fcerum Äranj. 

«W. Ragout *on Äaf&fleifdj* 

Wan gibt ba£ gewürfelte Sleif* von einem 
©tüd falten ÄaibSbraten in folgenbc ©oße, 
Ttan läßt einen Söffet voll Wefcl in einem 
eigroßen ©türf warmer »utter anlaufen, 
füllt e$ mit 93rüf>e, einem £öffel tooll 3R tiefe* 
rahm unb geßoßene 2JtuSfatt>liitf>e auf, unb 
läßt barin bad Äalbfletfcfe mit *5 bi* 3o ge* 
fraltenen ©tütfen ©pargei unb e&ampig* 
nonS, bie man »or&er in 35utter unb grüner 
«peterftlie bünftet, fo einbänden, baß feine 
©oße bleibt. Dann rietet man ti auf ein« 
©Rüffel in ber gorm eines »ergeS an, unb 
maefet fcerum einen Ärauj von »utterteig. 
©tatt beS ©pargett fann man au* im @al** 
waffer gefottenen unb jerfefentttenen Äarßol 
nehmen. 
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245 9?ögout »on einem Xtyrucftn. 

5ttan läßt Hein getonitte« 3wiebe( unD 
Da* übrig gebliebene, in fingerlange Dünne 
©dritten gefc&nittene 5teX* eine* «Xe&rütfen 
oDer ©djlegcl*, in einem ©türfdjen 33utter 
gut anlaufen, mir i o^er 2 Davon gefhutbten 
Söffeln t>ott 2Hebl no* ein wenig röften, gießt 
etwas SSrü&e unö Den ©aft einer Simonie 
Daran, würjt e$ mit getonittenen Simonien* 
(dualen unD etwas 2ttu*fatblütbe, läßt es mit 
einem Söffef t>oU 9ttild>ra&nt gut auffteDen, 
unD rietet e$ toön auf eine ©djüffef. 

246. Hungen in po&faiföer ©o§e. 

SRan Dünflet eine im ©aijwaffer weid) ge# 
föchte unD tntb&uttU 3u«9* in einer ÄafTe* 
rotte mit ©peefblättern, einer großen 3wie* 
bei, einer in »lätter gef*nittenen gelben 
JRübe, etwas ganjem fteugewürj unD einigen 
£atböfno$en über Äoblenfeuei f$öu braun, 
läßt einen ^atan geftaubten Söffet »ott 3WeDl 
f#on braun werDen, unD Die ©oße Dann mit 
f>af£> rotben SBBein unD balb Trufte aufgefüllt» 
gut »erfoefcen. (SnMid? läßt man in Der, in 
eine anDere Äafferoüe gegebenen ©oße, Die 
3unge mit 3 bis 4 £°tb Wofinen, eben fo viel 
rein geflaubten Äorintfjen unD 3 Sotb ge* 
tottraten unD geftiftelten 2»anDein gut t>er« 
fieDen, fpitft vor Dem Vnricfeten Die 3unge 
Durchaus mit gefttftelten SttanDeln, rietet Die 
©oße auf Die ©Düffel an, twD legt Die 3unge 
Darauf. 

«47. 3unge in ber £etfd»entetfä (£age* 

tutten) @oj*e. 

Sttan gießt eint ©oße *on 4 tift 5 Cßloffel 
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voU eirtgeforfcnetf $etf*enbetfd>en , etma* 
Surfer un» metßen ^ c in auf ben »oben ber 
@d>ufTet, fcfciuiDet eine im ©afjmafTer ge» 
focfcte 3unge in Dünne @»alten , und legt fie 
fo tu itoei «Reihen auf Die @oße, Daß Dur* 

@oße fid)tbar ift. 

•248. Ungarifaee- <^äfd&fTeifö. 

3R«n fdjneibet ein gut »interwadjfene«, rin« 
bene* und enthäutetes W»»enftüd in mefe- 
rere lange und breite ©tüde, und läßt fie 
mit fe&r wenig geftarftem Äernfett und ein 
<paar in ©Reiben gefdmittenen 3n>iebeln in 
free eigenen »rü&e fünften, ©ann faut man 
e$, unb gibt etmaä Vaprifa (türfifdjen <pf C f* 
fer) Daju, ftiitet fid) aber, »aß es jutft ju »iel 
merbe, »eil Der Harfe «Pfeffer »on Den 2>eut» 
fdK" niefct fo, rote von beut Ungar, »ertragen 
wirb. 9lun läßt man ei mit ein wen ig Daran 
gefraufctem Wltbl ju einer ©oße »erbiden, uub 
fod?t e« nietjt aUju meid;. 



249. SBiener @oaafd)fTctfd>. 



Sttan faßt da* in mehrere ©tücfe gefcfwtN 
reite Sfeifdj t>on einem Sendenbraten in einer 
ÄafTerotte mit »ett, 3n>tebeln, ©djafotten und 
fiimonienfäalen bcöerft über einer ftarFeu 
@Uitfr todftn. 3d die (Soße eingefoefct, fo gibt 
man fauern ftatymöaju, ftaubt ein wenig Wiehl 
daran, und tt>ürjt e£ na# belieben mit ©afj 
und TJfeffer. <8or dem Änricfcten gibt man ei* 
nige Iropfen ßimonienfaft oder (Sffig daran, 
fafjt e* aber ertf furj vor dem Kuftragen. 
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250. ©emifdjte* Ragout t>on 93rte« un& 

SBuüer. 

<man fdmeibet Mandjirte »riefe unb (Suter 
au runben @<bnifceln , uitb lafit He mtt etli* 
eben in »utrer ge&ünfteten ©bampignoni, wo* 
»uman etwai Btebl geflaubt, Sleiftbfuwe unb 
«imonienfaft gegoffen bat, ein wenig auffo» 
eben. 35e»or man ei anrietet, wirb ei mit 
etlicben ©ierbotter fricaffirt; aucb Pflegt man 
weicbgefodjten Od&fengaumen baeunter *u ge« 
ben, unb tragt ei auf. i 

251. tfölböbriefe fricoffirt. 

SJran ftbneibet ton einer weiflen , Mansie? 
ten£albibriefe©<blunb unbtfbern weg, bau» 
tetei, unb bünftet bai in mebrere ©tude 
@ef<bnittene in einer ÄafferoUe mit ein we« 
ni« »utter unb ©itionenfaft gebörig »ei*. 
2>ann wirb ei fricaffirt , mit etwai 2RuiMt* 
blütbe gewürjt unb aufgetragen. 

252» Sfaflout von einer jungen @an$ 

ober @nte* 

SKan läßt bai 3unge »on einer @ani ober 
©nie, aii : Äragen , »lüget , Sölagen , fieber 
u. f w. gebörig gepuftt unb ju «einen @tu* 
den gebaeft in einer ÄafferoUe mit Sett, Hein 
gef*nittenen Bwiebeln unb fiimonienfdjaien 
in 5Deineffig unb ein wenig Sleifcbfuwe gan* 
weieb bünften, unb ftaubt etwaiSWebl baran. j 
«Bor bem Unritbten läfjt man ei mit etwai 
»tut »om ©eflügel, in fo fern einei »orban* 
Den ift, unb einem ©tüfftben 3uder no<b ein 1 
•paar 3Jial auffoeben. 
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253. 9?ag out »on übrig geMtete nen traten. 

SWan fe&rt meflerrürfenDicfe ©<$nifce( »on 
einem gebratenen Stalbi* oDer ©*öpfenfd?le* 
gel in SBufter um, beflreut fie mit ©emmel* 
bröfeln, ©alj unD «Pfeffer, läßt fie auf Dem 
Olofte auf beiDen Seiten braun werDen, legt 
fre auf eine £räuter*©oße , itnD gibt fie mit 
Derfelben jur tafet- 

254. ©toffat) »on ÄafMfleifö. 

SWan fcarft jwei VfunD jum ©raten geeig* 
neteö Äalhfleifd? vom @d?!egel, mit etwa$ 
Warf oDer 9Iierenfett, 3tt>iebelit , ©Kalotten 
unD JJimonienfdjalen wief eine 5ar$e, fein ju* 
lammen, nimmt Da* häutige tt>eg, würjt t>a£ 
flein @ef>arfte mit ©alj unD Treffer, flößt ed 
mit ein yaat Giern in einem SWörfer, legt ei 
auf ein mit 2ttebl beftaubte$ 33ret, bilDet runDe 
Kugeln, Die matt ein wenig breit Drürft, Dar* 
m$, (aßt Daä ©toffaD in einer genau Daju 
DaffenDen ÄafferoHe in einem ©tücf 93utter 
über einer flitten @lut& auf allen ©etten 
>raun werDen, beftreuet ei Dann auf beiDen 
Seiten mit ein wenig 3urfer unD läßt ei auf 
eDer ©eite eine ®taß bef ommen. SSeDor man 
\i anxiQtet, gibt man ein Paar Söffet voll 
»laß oDer gute ©d)ü*©uppe Daran, unD trägt 
i mit furjer ©oße auf. 

, 255. ©toffab »on SBUbpref, 

Öierju ftaeft man ben ienienbraten ober 
in anDereö fdjöneö , jum 95raten geeignete* 
Stücf, mit frifefcem ©perf, ©arDeffen , ein 
?enig Ibmnian mit 3wiebetn unD ©Kalotten, 
Der »erfäbrt Dabei wie juüor. 3ulefct gießt 
tan ftatt Der ©uppe rotten Jöein Daran unD 
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gibt e* fo jur Safet. SBettn riedjenbe* Sßilfc> 
pret »orbanbeu ift, fo fann man r* «uf 5i* 
tfrt am beften »erwenben. 



i. ^ubbtn^c. 



256. «Wanbd • «pubbing. 

!Wtan mifdjt ju einem baiben Vf«"* /M«} 
unb einigen bitteren, mit einem Söffet »ob 
SDaffer »ermengten jerftoßenen MiMi,' «J 

fialbe* «pfuno »utter, 4 %f n ^ el M »(fe" 
Kabm mit ber »utter erwärmt, 
»oll »ranntwein, etwa* WuSfatnuß unb 3« 
der nacb @cf*maef. 3>ann Tullt man mW 
mit »utter be(lri*ene Obertaffen bamit |«r 
Hälfte an, unb badt bie <*>ubbinge. Elan girt 
baju 93utter, SBein unb 3«tfer. 

257. ©fbacfener SffanM * «pubbtng. 

tötan floßt einen «Bierting füße SJtanbelw, 
bie mit 4 ober 5 bittern genuftbt finb , gibi 
etwa* SDein, 6@ierbotter, bie geriebenen 
ten »on 2 3itrcnen, i* Sotb »titter, betnaix 
eine Elaß SRa&m unb ben @att einer Zitrone 
ba^, mifdjt e* wobt unb badt e* eine »alte 
©tunbe in einem fceige, ben man au* i WJ 
Webt, einem SBierting 33utter mit i ©in unb 
etwa* Söaffer gemacht bat. 

258. <pomfratiifm < pubbin9. 

9Han gibt ju ber geriebenen €5e$<u"e «»wer 
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Pottieranje 12 £otf> Butter, 8 gier, 1 ro&en 
9cf#abenen Jtpfcl, mifcfct aüe$, unb barft ed 
eine ftalbe (StiinDe im Zeige. 

259. @e6acfcner12fepfe(xyubbing. 

Snati fd>neibet4grofie, gefcftäfte tfepfet auf 
ötertet, fo#t fie mit ber @#ale in wenigem 
Söafler, gibt ^rotbröfeln, 1 Kierttng gcfdjmol* 
jene 23utter, 5 (frierbotter, Die Äiare »on 3 
eiern , ben Saft einer garten @itrone unb 
na« 58elieben 3urfer baju, unb barft ei in ei* 
nem Zeige. 

260. Seichter «Püning. 

2Jlan läßt 6 £ot& in 1 2ttaß ftabm jerfdjmok 
jene 23titter (leben, bis fie beinahe talt i% gibt 
dann 4 £öt *> f* 1 »'* ?Jtef;l, 4 £orf> 3urfer, 4 
©ierbotter mit Der Älare oon 2 (Jiern und et* 
tt>a$ Ütofentoaffer baju, barft fie in »einen mit 
»utter betriebenen @#äl#en, bie man um* 
febreu mufj, fobalb fie gar finb. @ie muffen 
aber gleicfc gegeffen roerben, bamit fie lorfer 
bleiben. 2flan gibtSBein unb 3ucfer ba&u frer. 

261. «pubbingSeier. 

JSlan mad)t au* \2Z0tt) ©emmelbröfefn, tu 
nem falben <pfunö Bieren fett, einem halben 
tyfunb Wofinen, 2 fiotb ©itronen, 2 £ot& «Po* 
meranienfcftalen, 3 <?tern, Dotter unb Älar 
befonberd , 1 ©laß 93ranntn>ein unb Surfer, 
alled wohl «ermengt, <|)ubbinge von ber $orm 
cineß ©änfecie«, barft fie in einem halben 
Pfunb 95utter fceUbraun, unb fefrrt fie wäf>* 
renb bem SBarfen jtvei* ober breimal um. 
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262. £ur*Wiger tyutfc'mg. 

OTan feftt ein fcalbe* Vfun& 3»»tf er, ein 
be^ Ö3funö 33utter mit etwa« SJluSfatnuß, won 
ein man 2 €ier gef*t«9en bat 6um »euer, 
unl> rübrt ti um, bi$ ei fid) »erbieft. 3f* « 
falt, fo baeft man e* in einem Zeigt. 

263. 9?et* » ^uD&ing. 

2Jtan artt ein batb Vfwnb im «Baffer mit 
fi*alj ganj mürbe gefoäten 9leig auf ein €>t« 
läßt ba* SJJafFer ablaufen, gibt bie Ätare uirt 
feie ©otter von 4 @'ern, 1 ©eitet 9Ubm, 4 
£ot& frif*er ©utter, ein balb <pfu»& Stiert* 
fett ober Warf, breiriertel «pfunb «Kofinen, 1 
Söffet »Ott Branntwein, 1 Söffet yürfidjww 
Set, OTuifatnufi, aerübene Sitronenfdjaleii. 
unb wenn man tritt, bünne ©djeiben »on Cu 
tronat, eanbirter <pomeranjen« unb ©itronen* 
fdjalen baju, unb batft baö ©anje in einem 
mäßig »armen Ofen. 

264. 9?ci*<<pubbing mit £>bfh 

OTan »ermifdjt öbfl von irgend einer ®üU 
tung (So&anntebeeren, gebrütete ©tadjelbee* 
ren, 2tepfel r Woftnen tc.) mit über »euer in 
tmai Wild) gefdjwelltem 9tei«, »erbinbet btcfi 
Dur* ein 6i, unb richtet eö gefo*t mit 3* 
efer an. 

285. (5rbapfel*tyubbmg. 

OTan fodjt ein ftalbtyfunb erbäpfer, 10 2oti 
SButter, 2 — 3 <£ier, ©otter unb Äfare befoit 
ber* i ©eitet 9iaf?m, i fiöffef »Ott Oberg, et« 
n>a$ ©alj, ben @afe unb bie @d>ate einer 
trone unb 3ucfer na* »efieben. 
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266* qjubbmg »on ffiinbflfifd^e^mttfii 

ober Bieren. 

9Jlan maä)t t>on gefönten unb bureft einen 
2>urc&f*fag getriebenen CPrbäpfefn mit TJtiläf 
unö einigen eiern einen teig, legt bann auf* 
gerollte J&ammef* ober SRinbfleifdj * Gtinitten 
mit Sett unb gebaeften Sroiebeln darauf f#üt# 
tet Den (*rbäpfelbrei über baö Steif*, unb barft 
tad ©anje. 

267, Sager Tübbing OJMumpubbing). 

JJlan mif#t i tyfunb SRierenfett i tyfunö 
2J?ef>l f tyfunb ßorintben, i <pfunb geftaubte 
unö jerfanittene SRofinen, »on einer falben 
©ttrone bie geriebene @*a(e, 6 gefilmte 
«pfefferförner, 4 Gier i @Ia« yftrfidjmaffer, * 
i @la$ SSranntroein, etroai @alj unbeinrce* 
nig Wlii*, fo*t aüti in einem mit 2Reb(be* 
ftreuren £u*e, ober in einer STMonenform 8 
bi$ 9 ©tunben, unt> gibt eine fuße 23nif;e ba* 
*u feer. 

Siefen «pubbfng fann man 5 Monate auf? 
fceiva&ren, wenn er faft in bemfelben ludje 
in welchem er gefoc&t bat» aufgehängt, un» 
ein 35egen tyapier umgen>icfe(t wirb, um tbn 
*or bem ©taube ju bewahren. Cor bem ie* 
öeömaligen ®ebrau*e muß er eine ©tunbc 
lochen. 

26a ^acfarem«$ubbutfl# 

OTan gießt 2 £otf> in 1 3JTaß Ober« mit 
3iittmt unb Zitronen mürbe gefottene röhren? 
förmige 2Jlaccaroni auf eine ©djüffef mit3Ri($, 
gibt * ober 3 (frierbotter unb bie Älare »on 1 
<£t, nebft Stüter, 3Jlu$fatnuf3 unb einem t>aU 
beu ®la* füllen ©ect baju. 
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269. £opfen**pubbing. 

$ian Drücft Den 2opfcn »on 2 5Jiafi SÄildj 
gut au?» reibt ihn fcurd} ein ©ieb, gibt ein 
SSiertel VfunD »utter, 6 £oth 33roD, 1 Söffet 
<Kabm, eine halbe OTusfatnuß , 3ucfer und 2 
fiöfTel voll tvnfif n SDBetn Da$u , füllt Damit 
Dreiviertel Don Den «Paftetchenformen an, bacft, 
unD gibt fte mit fufier 33rube l;tr. 

270. Tübbing »on 9?et« unt> JttrfAat* 

OTan nimmt ein halb tyfunD einige 3Tialc 
abgehaltenen, in viel STOaffer weich gefochten, 
unD in tattern SOBaffer abgefüllten «Reiß, 2 
©eitel au$gef ernte mit 3ucter furj eingelochte 
Äirfchcn, 2 ganje ®ier, fieben SDotter, einen 
©tertiug feine* 2Jte&l unD eben fo viel 3uder, 
Die abgeriebene ©chate einer falben Simonie, 
und nach 23elteben atick 3mnnt, unD gibt necto 
eine £anD»oü ©emmelbröfeln Daran, f*üttct 
eine gute £albe n ut (Stern abgefpruDeltc* 
£>berö Darüber , rührt atfeö gut ab , gibt Da* 
Abgetriebene auf eine mit Sßutter bestrichene 
©erviette, binDet fte, Doch nicht Dem Hbgetrte* 
Jenen ju nahe, mit ©pagat feft jufammei, 
ttnD (ajfe Diefj in fieDenDem, ein wenig gefal- 
lenem 233afTer 1 unD eine balbe ©tunDe lang 
fo<hen# mufj eö aber Doch Darin von 3ett ju 
Seit umfebren. 3ft ti gut, fo gibt man e£ auf 
eine ©cbüffel, nimmt Die ©eroiette n>eg, unD 
gießt folqenDe ©oße Darüber : 2Wan focht ein 
halbe* ©eitet mit Den Äernen geflogene Sit-, 
fchen in einem halben ©eitet rotten 23 ein, 
firetcht ti Durch ein ©ieb, juefert ei nach 23c. 
lieben, unD focht Die ©oße noch ein 2Jtal auf 

HÄÄÄW 1 ***** un * Wfofi* *«» 
Die ©chuffel über Den tylittiii* 
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3Benn btefer Vu&fctng aon «ebörrten £ir* 
fefcen gema#t werben fotf, fo muß man fie 
*orfcer febr rein auöwaf^en. 

27 f. «JJubttna mit (JOaubeali (<5c&ot>o>, 
wie er hei un$ am teUetteflen tfh 

2ttan fprtiDete eine gute 5af6e Ober* mit 6 
Darangefcblagenen eiern gut ab, fdjüttet biefi 
u&er 4 6iö 5 £ot& «ein gewürfelte Semmel* 
fcömoüe, einen «Bierttng abgezogene unb fein 
9effofiene2Jtanbeln, i28otb gut in 2ttebl ein* 
geu>alfte$ OTarf ober 93utter, 4 ßotb Viftajien 
unb 3 8otb (Jttronat, aüti Hein gewürfelt mit 
beliebigen großen unb «einen Wofinen nebfl 
3ucf er unb etwas ©afj, rübrt aUed gut burefc* 
cinanber, gibt iann iai Abgetriebene auf eine 
mit 23utter betriebene ©erwette, unb bindet 
ei, öem Abgetriebenen m<bt ju nabe , mit 
©pagat feft §ufammen , bmit ei auftaufen 
fattn. Auf biefe Art tegt ober bangt man ei 
in ftebenbeö SHJaffer, ba* man ein wenig ge* 
fafjen bat, unb läßt ti i unb einefralbe ©tunbe 
foefeen, iniem man e$ barin t>on 3ett 411 Seit 
umwenbet. Unterbeffen läßt man in einem topf 
6 ©ierbotter über welche man ein !>albe$ @*i* 
tef SBein, ein auf Simonie geriebene* ©tücf 
Bucfer, unb einige Iropfen fiimontenfaft ge* 
geben bat, unter beftänbigem Äuirten bei ei* 
ner @tutb jufammen geben/ big ei ju f$äu* 
men anfängt, unb bieffiefct wirb; bann (oft 
man auf einer @d)üffel bie ©ewiettebon bem 
(ginbunbe berab, beeft bie ©cfeüffet, auf wel* 
cfjer ber yubbing angeritzter werben foff, bar- 
über, febrt beibe ©Düffeln in einem ©cbwunge 
mit beiben -öänben um, jtebt bie ©errette 
weg, gießt ben Sbauitou barüber, unb trägt 
»en fo fertigen yubbing auf. 

8 
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anbetet 35leWP«f*»* 



272, ®<fyn>etjer * SRubcf. 

Ulan matfrt einen gewöfrnlidjcn SfluDetteig, 
bann bereitet man eine Suite »on Sopfen, 
eiern, SS lauten Kafrm, faljt ti , walft »eil 
SESS^VS auö, ftreicfrt Da* SüllfeC Dartin, 
iebo* mcfrt 4 u M4 rollt e* iweimal uberem* 
iuDer unD f&neiDet Smgerlange STOurftel Na 

Set Damit Die SBitrftel, wenn fie uberfotten 
finö mTn nt man f.e mit Dem »acfiöffel frei» 
in*, J M fle in freiße* QfimH in eine Mn* 
UnD rottet fie fefrön gelb, ©fre man fie aut Di« 
Safe gibt, föOl "man etwa* fauernHafrm Dar, 
J$, Damit fie faftig finD , unD laßt fie ein 
wenig büuften, 

«73. SSletfeNlFfn mit Sevelten. 

Ulan nimmt i Wefrl, gibt 2 Söffri 
©erm, 2 flanje <5ier einen fratben SJterttng 
«rlaffened SRinbfcfrmali, etwa« @ai* unD 3u» 
SJ? $52», Ml maefrt Darau* in einem««». 
Uns mit einem guten ©eitel iffiffg '«** 
einen siemli* wetzen teict), fcfrlagttfrn reefrt 
aut ab» bi* erSSlattern befömmt unD fitfr »om 
SBeiDiing lo*fd>ält, läßt ifrn auf einen war* 
menOrt, mit einem Sutfre bebeeft, gut gefren. 
©am» beftaubt man Da* »ret mit«OTeft(, {kW 
mit einem bletfrernen Söffet runDe ©tutfefren 
in Der ©röfie eines ifratcrö aus Dem leige, 
legt fie auf Da* 93ret, unD btütft fie mit Dem 
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Söffet etwa* ftadD nieber, bann ffettt man ein 
tydjtetenblecft auf freie* Äoftfenfeuer, läßt cd 
beiß werben , legt Die 2)alfen in örbnung 
barauf, feftrt fte, wenn Diefetben unten getb 
ftnD , um, baß fie auf beiben weiten eine 
fdjöne Sarbe befommeu ; bann (aßt man 
Söutter beiß werben, tuuft iebeS @tücf mit 
einer ®abel befonber* binein, unb beftreut 
fie gleid) mit fein geriebenen Äodjtebjelten, 
uuD gibt fte beiß auf bie lafef. 

27%. SluSgejogener 9We(>l(lrubef. 

2Jtan ma#t auf einem 9lube(bret t>on einem 
ftalben <pfunb 3Jtebl , in wefcbe* man 2 (JUr 
unD DaöÄlar gefdjfageu bat, einem 9tuß gro* 
ßen jerUffenen @tücf*en Sutter, etwa« @afa, 
uuD ein wenig lauwarmen SBaffer, einen fo 
fejteu Xeig, wie 23utterteig, wafjt ihn unter 
ben £änDen ab, big er fo fein al6 mogfidjj 
wirb, fdjiägt ibn bann in ein lud; gut ein, 
baß er uidjt trocfenwirD, unb ein wenig warm 
bleibt. Stenn er eine SBeile gerubt bat, bret* 
tet man ein faubere« mitgebt beftreuteö lud) 
übet einen üfcb, waljet JfnfangS Den Xeig 
ein wenig aus, Dann müden jwei ^erfonen 
mit beiben £änDen ibn »oUenb* aui einanDer 
tieften. 3(1 er Dann in Der Witte fein, fo tegt 
man iftn auf Da& ausgebreitete Tudj , macftt 
ibn no* ringSfterum fo fein ali möglich, per* 
bitte aber, baß er reine Wiffe oDerßöcfter be* 
fomme. SBenn e$ möglich ift, fo fott er fo fein 
werben, Daß man eine (ssdjrift baburdj tefen 
fann. 3ft Der Xeig Dann fein genug, fo läßt 
man iftn ein wenig abtrocfnen, befireid; t ibn 
ftierauf mit jerladener 93utter, bann mit fauerm 
SXabm, flreuet feine ©emmelbröfetn Darauf, 
rollt iftn lotf er tufammen, beftreicftt eine «ein 



Digitized by Google 



110 

mit 5öutter , gibt Den wie eine @«n ede ju< 
fammen aewunDrtien ©truDel hinein, gießt, 
na« Der ©röße De$ StruDeM, eine »laß flc# 
DenDeS Oberö Daju, fleUt ihn in eine Röhre, 
ober man fann au« oben und unten ©lutb 
geben, bratet ihn furj ein» unD f«icft ihn 
bann, entroeDer mit Der Rein, ober rein afrgf* 
löfet unD au$ge&oben, auf einer ©«uffel jur 
tafel. »tan gibt au« ftatt Der 6emmetbrö* 
fein in 23utter gerotteten ©rieö &inein. 

275. StttHfttuM. 

" OTan ma«t Den gtrubelteig na« 9lr. 2711 
Siebt iftn eben fo aufi,ma*t ein balbe* «pfunD 
Äreböbutter na« Vir. 87 unD ein Äreb$f«öt# 
te( oon 6 Giern* treibe einen <8ierting 33utter 
ab # gtbt Dag £reb$f«öttel nebft jtran jtg f fein 
gef«nitteneu jfrebsf«roetf«en hinein , jueferf 
ed, jerlägt einen 93ierting ÄrebSbutter , be# 
ftrei«t Damit Den ©truDef, treibt um 2 fr. in 
Wild; getoei«te gemittet, 2 <£ier unD 2 Dot* 
ter in Die ÄrebSbutter unD in Daö ©«öttef, 
ftrei«t Diefe abgetriebene Sülle q ö nj Dünn auf 
Den @truDef, legt ihn fo wie Den vorigen ju* 
bereitet in Die mit ärebäbutter beftri«ene 
Rein, gibt fieDenDed öbcrö unD 3urfer Daju, 
ma«t unten unD oben @lut$, unD gibt tyn 
auf Die Safer. 

276. SReiSjtniDer. 

2ttan f*rei«t auf einen wie getoöbnli« im 
bereiteten ©truDelteig, ftnaerDirf alö $üüe 
einen Sterling in OTil« toei« gefo«ten Reiö, 
Den man mit einem «Bierting SSutter abgetrie* 

*Z!'J*?l*2* u man no * 4 eier unD 2 &oU 
ter mtt 3urfer unD 3immt gerührt bat, rollt 
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ihn bann jufammen, pifct if?n mit ein wenig 
öberS auf eine mit 23ufter betriebene He» 
cfeerne @dniflW# läßt i&n In einer Wöbre an* 
laufen, beftreut tyn mit 3«rfer unb gibt if>n 
jur lafet. 

277. Stcpfefflrubff. 

Sttan fcf)ä(t gute tfepfef, f#neibet fle fein 
blätterig, nimmt bie Sterne weg, jticfert fie 
reebt gut ein, unb gibt ©ewürjnelfen, 3immt 
unb £imonienf*aten fein geftoßen unb and) 
i Rafften «Bierting SBeinbeeren unb Wofinen 
fcaju, befdjmicret ben aufgewogenen Strubel« 
teig reifet gut mit fterfaffenem SRinbfdjmalj, 
ftreuet bie obige ftüffe barauf, rotlt tftn jus 
fammen, legt ihn in eine befcfcmierte Wein 
ober Äafferolfe, gibt oben unb unten @futf>, 
unb beftreut ihn, wenn er gebarten ifl , reetyt 
gut mit 3ucfer. 

278. Xopfenflruber. 

S)en ©trubelteig bereitet man auf bie vo* 
rige »rt, treibt einen «öierting »utter mit 
efttem falben yiuni) topfen unb einen 93ier* 
ting aufgeriebenen <p<*rmafanfäfe ab, rübrt 4 
(frierbotter unb i gan&eä (f i daju , beftreicfjt 
6en Xetg ganj mit <£iern brüeft ben jufam* 
mengerollten auf beiben @eiten gut nieber, 
fieöet i&n in einem fcintänglicf) gefaljenen 
SCBaffer gut auf, feiftet bann bai SBaffer weg, 
legt ben Strubel auf eine mit 93utter beftri* 
cfcene @d)üfTet, überftreic&et au* ben <g>tru* 
öef mit Butter unb «paNttafanfäfe, unb gibt „ 
tfen ein wenig in ber SRö&re überbaefen jur - 
%aUU 

279. ^oForabejlruW. 

2ttan treibt 6 Sotfc 3ucfer unb 6 @ierbotter 
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bat, fo ridjtet man i&n an, c\ibt fcie baumeln 
Darauf« beftretit ifcn no* einmal mit 3ucfcr 
nnb 3immt, o&er gibt if>n gleich fammt &em 
@efd)irre, worin er fodjt, auf &ie lafel. 
2fuf (ifetd>e JBeife rann man au$ mit SBei* 
fcengrie* »erfahren. 

290. a^gctricbcncö ©rieSpfanjef in ter " 

3Ran rührt nad; unö nad? 8 ganje in war* 
• mein SBaffer gelegene ©ier in ein &aib 
tyfunb pfaumig abgetriebene« @#mali, gibt 
ein wenig- <Safj un& ein ©eitel feinen SD et? 
fjengrie£ daran» focftt ed bann in einer mit 
Stüter betriebenen <Sfir»iette in füfietfOTilcf) 
eifle flalbe Stunde* maetjt Ober**@oß mit 
etlichen ©ierbottern, gibt ein roenig auf <5i« 
tronen geriebenen Surfer fcaju, und fe&t eö 
'auf. 

291. ©rteSfd&marren. 

OTan gibt eine ftatbe OTafi in 9BH# ober 
SGBaffer fcitf eingefoefetcu .unt> abgeführten 
@rie$, iu einem QSierting abgetriebenen 93ut* 
ter o&er ©eftmafj, fdjlägt 6 ofcer 8 <5ier &aju, 
gibt tai wohl untereinander ©erübrte in 
ein ©türf ©cfcmalj, Fort? t e$ Darin, it>ie einen 
anfcern ©c&marren, unt> mad)t ei fo fein al$ 
man toitl. 

29«. Drbtnarcr ^eMfömarren. 

«ölan quirlt eine 9ttafi OTil* mit 8 ©iern 
gut ab, rübrt ein balbtyfunö gefafjenefi 3rtebl 
fcarein, oerrübrt e$ gut, gibt &en ©cfcmarren 
in ein ©tütf ©cftmalj o&er SButter, t>ecf t Die 
tfafferolle ju, un& fcat fc>er ©etnttarren auf ei* 
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ner ©eite <Kaumeln, fo hebt «tan ihn auf, 

unb wcnbet ihn na* » mö nft * um * 3^ et 
nicbt mebr »ei*, fo Iröfit nun ihn mit Dem 
©*ärer fo Kein al« beliebig. 3ft er jti tro* 
den, ober foU er fetter unb faftiger fein, fo 
gibt man ©*malj ober »utter na*. 2ttan 
gibt ihn entweber fo jur Tafel ober befteeut 
ihn na* belieben mit 3«t*er. 

293. <£emmdfd)marren. 

gjtan quirlt auf 4 Äreujerfemmeln, 8 C^ier . 
mit einem ©eitel Öber* ab, faljt e*, unD 
giefjt <i über «an* feine @*nitten »on alt« 
gebaefenen ©emmein. -öat e* eine ©tunbe 
geftanben, unb finb bie ©*nitten gau« wci*, 
fo »erfäbrt man bannt wie bei bem »origen 
@*marren na* SRr. a8o, unb gtbt tbn jur 
tafel. 



III. mnföiebfpeiitn. 



294. ©anje »Otnaen. 

«man gießt einen «Sierting gewürfelten un& 
~ *erf*li*enen ©pect auf «ein gewürfelte 
©emmein um 6 ffreujer, rührt etne halbe 
OTafj ©*wein$blut mit 3 ©eitel gutem überä 
ab, gießt e* über bie ©emmeln , würjt cd 
mit ©aij, ein wenig «Pfeffer, «ein gef*mt« 
tenen £imomenf*alen, ein wenig geflogenem 
Äorianber, Waiorcni, rührt ti gut ab , füllt 
edin faubere Sratwürftbärme, ma*t re*t Hei- 
ne *Durft*en, ftebet fie im ©aljwaffer, aber 
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nid)t ju lange, ab, um £>aö 3erfpringen ju *>er; 
ftüten, laßt Dann fcaS QDBaffer dat>on ablaufen, 
und gibt ihnen in einer Pfanne mit gett ein 
wenig garte. 

295. $leifcf>6ecfKrf. 

3Ran gibt gebratenes mit ein wenig ge* 
weicfeten und auSgedrücfteu g entmein , ein 
wenig £imonienf#alen und ausgelesen Ärebs; 
fcfcroeifen, »ein jufammcn gefd?nitteneS gleifä, 
und mit 2 Söffet soll dat>on, immer ein Gi, 
Itüei gut verrührend , in f#ön pfaumig ab? 
getriebene 33utter, würjt eö mit ein wenig 
tyfeffer, flteut 2 fiöffet »ott fein geriebene 
€>emmetbröfeln darüber , rübrt e$ gut ju* 
fammen ab, befchmiert die daju gehörigen 
»ecfcerl mit 23utter, (treibt den 58 oben mit 
93utterteig au$, füllt fie, auf eine platte ge* 
fefjt, ein wenig über die Hälfte an , laßt fie 
in einem (leinen Ofen während einer £>ier? 
tetftuude ein wenig garbe befommen, nimmt 
die 93e#erl weg, legt fie mit tyeterfilienfraut 
»erjiert auf eine ©Rüffel , und fe§t fie ge* 
f#u>ind auf die Safel. 

296. 2efrer&ecf>erf. 

2Jtan überbratet ein $aift «Pfund in ©tücfe V*S 
gef*nittene Kalbsleber in 23utter, fcfcneidet 
fie mit <peterfilienfraut und einer Meinen ge* 
weideten @emmet Hein lufammtn, rübrt ti 
in ein abgetriebenes @türf 93utter, in welche 
man 2 gange ©ier und 3 2)otter mit ein n>e* 
nig @afj gegeben hat, hinein , ftreut ein we* . 
nig ©emmelbröfeln daju , füllt ein mit 93ut* 
ter beftridjene* und auf eine platte geseiltes 
25ec^erl über die Hälfte damit au, und fch»cft 
ti gebatfen fogleicfc «ur Xafel. 
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297. ©ebacfetieS Ääffccrfcric*. 

anan überfiebet fauber gewafd&enei Salbet* 
briei ein wenig in «Kinbfuwe , fäneifcet ei 
Dann in bünne SBlätter, faljt cd ein wenig, 
tcaljt ei in einem obgefctjtagcucn ©i , unb 
barft ei mit ©emmetbröfeln befaet aui bem 
©cbtnalje, gibt ei mit ein wenig «peterfilien« 
fraut auf eine e^üffel, ober legt ei auf bai 
3ugemufc. 

298. ©efcacfene Ädtberfüfe. 

Ulan löfet bie SBeine »on ben fcljön weicfc 
gefottenen ÄälberfüOen, fdjneibet fte in ©tücf e 
walbt fte gefallen in einem abgefälagenen (ii, 
bacft fte mit «gcmmclbröfcln , befaet aui bem 
6«ma(«e, unb gibt fie in einet @$üffeC auf 
bie Xafel. 

299. @e&acfene$ £irrt. 

gjtan jief>t bie ijäute »on einem gewafc&e* 
nen Äatbibirn weg, fa)neibet ei in ©tücfe, 
följt ei ein » wätjt ei mit ein wenig 'Pfeffer 
befaet in abgefdjlagenen <5iern , bacft ei aui 
bem €cbmalj unb gibt ei mit ein wenig <pc* 
terfUienfraut auf eine ®d)üffel. 

300- fcranjöfiföe Jtarfconafcen. 

3Kan flopft ein fälbernei ©djnifcet mit 
©aU'und «petetfilienfraut fo lange , ttft c$ 
au$fte&t, alö ttenn eö gefcacft tuäre , macfct 
Karbonaden darauf befaet fte mit OTef>( und 
@emmelbröfein , flecf t ftatt de* »etneö ein 
<&tüct t>on einer gelben SRübe hinein, legt 
die Karbonaden mit ein wenig $ett und Hein 
gefcfjntttener 3*iebel tu eine Äaflerolle, oben 
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unb unten ©futfr, Damit fieSarbe bekommen, 
unD gibt fte auf eine ©Rüffel oDer auf eine 

301 • fiamme rne Karbonate rt im ©cfcfafrotf. 

Man frarft »on einem aorDeren 93iegel Die 
Äarbonaöen fcernb, unö bünftet fte gefafjen 
in einer Äafferotfe mit SSutter ein wenig, 
fd?neiDet Dann geDünftete* ftleifd; oDer 23ra* 
ten mit £imonienf#alen «ein jufammen, läßt 
in etnerÄafferoUe ein toenig SButUr jergefcen, 
©emmelbröfeln unD Da* ©efd?mttene Darein 
anlaufen, gibt ein <§\ unD 2 fiöffel voü ftabm 
öÄÄir, roürjt e$ mit ein wenig Vfeffer, unD 
rübrt e$ \vot)l unter etnanDer. £)ann über* 
ftrei*t man Damit auf einer @eite Die £ar> 
bonaben, fcfcnetDet eine Oblate ju t>ieredigen 
SIecfen , überftreid)t fie mit (Jierflar, gibt 
Darauf eine ÄarbonaDe fdjlägt Die Oblate 
fcfcön »teretfig jufammen , barft e$ , in abge* 
f*(agenen eiern geu>a!jet, gefairinD auö 
Dem ©djmalje, unD legt fie Dann auf ein 3u* 
gemüfe oDer befonber* auf eine @d;üjTel. 

302. Ätfrbonafcen »on jungen Xaufcen. 

SJlau jiefct Den gepufcten U nD geroafc&enen 
Tauben Die £aut ab, fdjneibet au* 1 Haube 
4 2betle, löfet Die »ein* au* , fopft fie auf 
jeDer @eite, Daß fie mürbe werDen , unD Die 
gorm einer ÄarbonaDe befommen, faljt fie 
gut ein, beftret#t fie mit jerlaffener SSutter, 
bratet fie mit @emme(bröfe(n befäet auf Dem 
SKofte, unD begießt fte n?äfcrenD De* »raten* 
öfter* mit »utter. 

303. Äarbonafcen »on SalbevUUr. 

3JTan fd;neiDet von Äälberleber ©c&nifcet 
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wie Äatbonaben, ftecft ein ©türf gelbe SKübe 
Statt etne^ 33eine$ hinein, brücft ein wenig 
fcimonienfaft barauf, fal*t eggcbbrig unb gibt 
etwa* yomeranjeuöbl Daju, Dafj Die fieber 
mürbe wirb, mäf^t Die ©cfenifcel in SJlefcl, 
läßt gefc&nitteneö ^eterfttienfraut unb ge* 
fct;nittenc 3tt>iebef in 23ntter ettt>a$ anlaufen, 
taud;t bie Äarbonaben barein/ unb bratet fte 
mit Scmtnelbrofeln befäet, faftig auf bem 
SRofte. 

304. ftaföirte tfarfconaten. 

OTan fcbneibet gebratene« Äätberneö mit 
«JJeterfilicnFraut unb fiinionieufctoalcn Flein 411* 
famtnen, ma*t auf i <pfunt> ein ©ingerübr* 
tci von 3 CVierti, roeiftt eine Äreujerfemmel 
in bie OTildj unb fönetbet 2IUe$ jufammen, 
räf>rt baö ©cfc&ntttene in einen halben <$ier* 
ting pfaumig abgetriebener Suiter, gibt 3 
<£ier, 2 Dotier unb ein wenig ©emmelbröfeln 
baju ma*t Äarbonaben, gibt ftatt bed 25ei* 
nei ben ©tätiget einer Veterfilienttmriel bin* 
ein, unb baeft fle auf einer befd^mirun yjftitc 
fdjön lict;tbraitu. 

305. §aid)ixte Starb onaben auf anfcere2(rt. 

Tlan bereitet i «pfunö tobet , $efd)nittene& 
Äulbfleifcfc, fdjneiöet .^eterfiltenfraut, eine 90 
n>et#te Äreuierfemmel , um einen ©rofdjen 
Warf und ein wenig @perf, »ürjt es mit 
€»ah un» «Pfeffer, fftlägt 3 @ier t>aju, un& 
»erfahrt Damit n>ie beim »origen. 



306. Oebacfene, Faf&erne £efcer« 



ft35 tt ltQt } ie mit einer ®«ber berupfte 
berleber 2 oöer 3 «Uantm in <0tifc& , f< 
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öet auf eitlem »rete fäone @4nt6el darauf 
fafjt fie, läßt fle in 2Kebl unb in ©emmel* 
bröTefn gewafoet in ein wenig $ett auf icöer 
©eite fcarbe befommen, unfc gibt fle auf 3u* 
gemüfe. 

307. 3fetfd)pfanjerr. 

2ttan ftfcneibet ein ©tütf geratene* Stalb* 
fleifdj gut jitfammen , gibt eine Äreuierfem* 
mel, Deterfilienfraut unb £imonienf«a(en ba« 
ju, fcbJägt 4 ©ier in ein Viertel Vfunb ab* 
getriebener 33utter, gibt ba£ ©efdjnittene mit 
ein wenig SKabm hinein, flreut @emmelbrd* 
fein Darauf, rübrt ei gut ab, unb batft baö 
©erübrte in einem mit SButter betriebenem 
unb mifpeterfilientraut belegten SWobel febön 
tangfam. 

308. ^irnpofofeit. 

OTan nimmt bie Saut von einem im @afj* 
waffer gefottenen falbernen £irn weg, fdjnew 
bet ein wenig 3wiete( mit grünem Veterfu 
lienfraut «ein jufammen, würjt ei mit @atj 
unb tyfeffer, fa>tteibet »on einer runben ©ein* 
tuet SRabeln, flreid)t ba* -Sirn barauf, (egt 
ein SXabel barüber, unb (egt ei in abgefajlä* 
genen unb gefallenen Orient geweidpt unb au* 
©a)ma(i gebatfen auf 3ugemüfe. 

309. ©e&acfene (Sd&rtcfFr<ipfeit. 

Wan wafjt auf einem SSrete eine $anb»oO 
fä&nei Ulef)t mit einem <Ji großen @tit<f 
Söuttcr fdjön fein ab, ma#t ben leig mit i 
<5i, a Dottern, 3 ober 4 fiöffel »ou* SRabm 9e- 
fajwinb an , f#lägt ibn 2 ober 3 SJtal wie 
einen 95utterteig, läßt ibn eine balbe ©tunbe 

9 
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bebeeft ratfen, min Um bann f*5n bümi 

aud » gibt ein ®ebacf von gebratenem Steifet? 
öfter »äufael töffelwei* öarauf, f#lägt Den 
Jeig no<b einmal barüber, ftidjt mit bem Ära* 
pUntaUl runde Äräpfdjen au* , baef t fie au« 
@cbmalj und gibt fie auf eine ©puffet. Hai 
ealjen darf man bei bem % eige niefct »ergeffen. 

310. ftfetjtyroanbeln. 

SJlan floßt ein «pfunb gebratene* unb über» 
fefenirtene* Äaifcfleif* in einem Dörfer rea)t 
fein» gibt eine gemeinte unb ausgedruckte 
Äreujerfemmet unb «ein gefdjnittene* Veter* 
fitienfraut daju, »ürjt ti mit «Pfeffer und 
@atj riibrc diefl in einen balben «Bierting 
pfaumig abgetriebener »utter, («lägt 4 @ier 
daju, rübrt ei unter einander, füllt eine mit 
Söutter betriebene und mit «peterfilienfraut 
belegte SOBandel über bie Hälfte bamit an, 
und batft fie f#Ön fübl. 

311. 5trefc$n>ürfle. 

«Ran läßt eine Äretobutter t>on i5 ÄreMen 
auftrugen* fcrücft 2 in 3Rit# gemeierte @en;* 
mein auS# floßt fie in einem SJtprfer mit fcer 
23utter fein jufammen, gibt ei in einen 5Bei&* 
ling, 4@ier unt> Da$ tfrebSfleifd? t>fl£it, fo au* 
im @aljt*afTer a*gefottene$ unö gewürfeltes 
2ttUd>nerbäuf#ef, mit etwa* @alj unD ®e* 
würj fcaran, füllt rein gettäfterte ©arme ba* 
mit nietpe ganj an, läßt fie im ©aljroafTer eii 
wen @ub machen, unfe gibt fie gebraten, »ie 
»ratwurftc, auf Sufitmüfe. 

312. SBrafwürjte mit JBein. 

2«ttan gi&t 2 in 1 leitet guten SBetn ange* 
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(aufene äreujerfemmeln gu 2 <pfunb »ein de» 
fd}nittenem iungen , fcfcmeinernen Sleifd), 
fcftneibet äffe« rea>t Hein jufammen, würjt 
e$ mit ©alj, «Pfeffer unb Hein gefc&nittenen 
fitmontenfcfcalen, »ermengt alles gut, füllt fie 
in SBratwürftbärme , unb »erfährt wie bei 
bem »origen. 

313. ©e&öcfene fcfeifömurfff. 

U3ff«n ftfrneibet ein halb «pfunb Äalbffeif*, 
ein wenig «peterftlienfraut unb eine in 2Jiild> 
geweidete unb auigebrürfte Äreujerfemmel Kein 
jufammen, gibt fie in ein pfaumig abgetrie* 
tenet, Qri großes <Stücf 23utter, in melcfee man 
2 Gier unb 1 Sotter, ein wenig Hein gefcfcnir« 
tene fiimonienfdjalen, ©alj, ein wenig «pfef* 
fer, 2 eöffet 2Jlild)ra&m, 2 Eöffel ©emmelbro* 
fein gerührt &at , ma«*t Heine SBürfte, die 
man in abgefangenen Giern roäfje unt> mit 
@emmelbröfeln befäef, unb batft fie beiß aus 
fcem ©d&malje. 

314. Sfnbere Ärt fiefracfener Surfte. 

SOfan (treibt ein @e&ä<f von Äalbfteifd) 
ober 93auf#el auf einen Gierflaben, rollt i&n 
wie eine SDurfl jufammen, wäljt il>n in ab* 
getragenen Giern, unb bacft fie mit €>em* 
jtielbrbfeln befäet aus bem ©tfcmalje. 

315. tfapaunerrourfle. 

9Jtan. fc&neibet bas Sleifa »on einem guten 
Äapaun ober aucfc einer alten guten J&enne 
von ben Steinen weg , gibt ein wenig Warf 
ober Äernfette, £tmonienfd?aten, unb eine in 
•mild) geweidjte Äreujerfemmel baju, fäneibet . 
alle* recf>t fein jufammen, faljt ei, gibt ein 

9 * 
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weng gertebenen Sölaüran ba&u, füllt ei in 

»ratwürtföärme, ma#t »eine ^Dürfte und gibt 
fie tu einer Pfanne gebraten auf 3ugemüfe. 

316- ftefcrourfte. 

Sftan fcfjneibet i Vfunb fäCberned ©ctmifcet 
unfc «peterfiftenfraut mit einer in 2nil# ge* 
wei#ten un& aujge&rötften ftreujerfcmincf 
fein jufammen, gibt e$ in einen SBierting pfau- 
titig abgetriebener 23utfer, in meiere man 5 
qan*e (jier, eines naefc dem anbern, 2 ober 3 
Söffet t>oU Kabm, Flein gefdjmttene Simonien* 
fd?alen unt> ein wenig (Semmetbröfeln gerührt 
f>at, wiirjt e$ mit «Pfeffer tinfc @alj, ftrei*t 
Öiefen ga(* auf ein fauber gewafc&eneS , ein 
wenig gefatjeneS unD von einander gebreite* 
te$ Äälbernefc, von Dem man Den lieferen 
Jbetl genommen &at , damit die 5Burfi ni#t 
ju fett wirb , rollt eS wie eine SHJurft, aber 
nid; t ju fe(t sufammen, (egt diefe SDtirft mit 
einer gefdjnittenen 3wiebel in ein wenig Jett, 
oben und unten ©lutfc, damit fie eine Sarfre 
befömmt, legt fie bann mit ein wenig Veten 
filienfraut gejiert, in eine@#iifTet oder fönei* 
det fie in runde @#eiben und gibt fie auf 
3ugemüfe. 

317. 9?ögoutrourjte. 

• 

«Ulan f#neibet ein tyaar in ©aUwaffer Ü6er* 
fcrüfjte 93rie$ un&Ääl&ereuter Hein gewürfelt, 
gibt ein wenig «ein gefdwittene Simonien» 
f#alen, au6gei5fte gewürfelte ÄreWfcbweif« 
djen unb gewürfelte OTauracfcen baju läßt fca* 
3crf*mttene in einem ierfdjlicfcenen @tüd 
»utter anlaufen» (täubt ein wenig SReftl 
wurjt eg mit ein wenig 2nu$fat&lÜi$e unD 
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®afj# tübtt in einem Jopfe a @ier mit ein 
wenig Ober« gut ab, gibt ed übet bai ®c* 
fc^nirtetie, rü&rt ei gut unter einanber, be* 
tfreidjt eine tueretfige Oblate mit ein toenig 
(Sievttat, gibt *on Dem @ef#nittenen 1 ober 
a fiSffel darauf, rollt fie jufammen, waltf fTe 
in einem abgefangenen Gi, befäet fie mit 
@emmelbröfeln, unb gibt fie, gef*n?inb au* 
Dem ©d>ma(je gebarten, auf eine ©c&üflel 
ober auf 3ugemüfe. 

318. £inb$Fod)*ftourat>en. 

2Jtan mad?t t>ou einem halben ©eitel Oberg 
ein biete* jfinb$fo# läßt e$ foefcen , feftt ed 
vom »euer unb legt ein @tücf#en gute23ut* 
ter hinein, lä§t ei fühlen, bann treibt man 
e* ab, fcfclägt 3 (Sierbotter barein, bie Älar ju 
©cfcnee, gibt eine $anbvoü geflogene 3ttan* 
be(n hinein, ^ßani^Ue unb 3utfer, baf} e* ge* 
nug füfi iff, au* rann man ftatt SSanigliefii* 
montengeru* geben, bann gibt man ben 
@d?nee hinein, ftreicfct bai StoO) auf Oblaten, 
welche früber mit <£ierflar beftridjen werben, 
bamit fie biegfam finb, rollt fie jufammen, 
bann werben fte in <Ster unb (gemmelbröfel 
eingeroalft unb fctjnell au* bem ©d)ma(j ge* 
baden. 



iv. haftete«. 



319. <£tocrftfcfc<Paftete. 

Wlnii läfit bat etnsefafaene «mittetftücf «ineg 
Keinen @tQcffWd)e$ «ine Watfct flehen» »«tot 
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H am folgenden Sage, würit e$ mit Pfeffer, 
©olj und etwa« OTuifatnuß» gibt <$ in eine 
ÄafTeroUe mit etwas 93utter und guter Steif*« 
brüf>e , teicdt e* mit einem Seide, und ift 
diefer gar, fo gibt man eine @oße von 1 SÖf; 
fet 3rletf*briif>e, i ©eitel 9taf>m, etwa« 2Jte6l 
unö 25utter, <$itronenf*a(en und 2Jtu$fatnuß 
darüber, fodjt e$ nod? einmal auf, au* fann 
man Jfuftern oder «peterftlie baju geben. 

SERaterellen, eben fo jugeridjtet, fänteden. 
au* gut, fie dürfen jebo* vor dem ©ebrau* 
*e ni*t gefallen werden. 

320. fttfaVWete. 

5Jlan f*u»»t jwei <pfund Heine Haie, de* 
neu man die Slöffe für* a*gef*nitten dar, 
entgrätet dag $leif*, und wirft die ©raten 
in das 2Baffer, worin die Male gefo*t paben, 
mit 2Hu&fatblüt&e, Pfeffer, @alj und einer 
3wiebelf*eibe, unb fei»et bie re*t flarf gefottene 
Sßrübe dur*. Dann legt man einen gewärm« 
ten teig, »on dem 2laifleif#» 1 ©arbeite, 
terfilie,' eitronenf*ale, @a(j, «Pfeffer und 
SBrotbröfeln mit i <pfunb SButter auf den So« 
den einer @*iiffet, gibt Sleif* »on @*alen, 
»einem @tocffif#, oder jugeri*teten 2)Keer* 
butt darauf, reibt juoor den $cig mit ©alj 
und «Pfeffer ein, gießt darauf die 93rüde, und 
barft alle*. 

321. «pafletc ton SRtnbffeifö * ®$nittcn. 

Wtan (egt gertopfte, gewürzte und in Sett 
gewitfelte 9tindfleifd>.©*nitten in eine @*üf» 
fet, ma*t um den Wand der um einen lodern 
Blätterteig, gießt SBaffer in diefetbe, und be» 
dedt fie mit einem guten teige. 
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322. Äöfbfleijty'Paffetf. 

Wlan loütjt etwa« von bem ?Rittetftürfe, 
oder Dem Dünnen eine* Keinen Äälberbalfe«, 
gibt einige <3«eiben mageren ©«infen, 2JhiS» 
futDlütfte, -Pfeffer unJ> ®atj, Gier, unb au« 
na« belieben trüffeln, 2Ror«eln, «Pili«, Äät* 
bermil«, ade« fein gef«niften, unb gefo«te 
J&abnenfamme baju, barft Die <Paffete, unb 
gießt etwa« flarfe 43ratenbrübe baju. 

323. <5e$r Praftigc ÄafDflfeifd)*<Paftefe. 

man »ürjt ©«nitten au« einer ÄalMbrutf 
mit «Pfeffer, <Safj, SHudratnufi unb Steife». 
2>ann »ürjt man au« 2 ©türfe jerf«nitten« 
Äälbermil«, tegt auf ben Wanb einer ®«üf» 
fei einen lorfern teig, gibt ba« &leif«, hatu 
gefottene Gierbotfer, bie Äälbermil« unb ei« 
nige Stiftern barauf, unb barüber einige bünne 
■5üf>ner*@«infenfdmben. Dann füllt man iai 
®anje mit SBaffer auf, beberft e« mit teig, 
unb gießt, wenn e« gebarfen ift, bur« einen 
an ein in ber «p«(rete'gema«te« 8o« gefegten 
Sricbter einige Söffet oott gute »ratenbrübe 
unö etwa« «Rabm, bat »orber mit einem £bee* 
löffet 2Jtebl aufgefo«t bat, baran. «BJertrüf» 
fein liebt, fann ftc au« baju geben. 

32*. äafte tyaftefe »on ©djroein* ober 

$ammelfleifd). 

man würjt ba« gefo«te Steif« mit «Pfeffer 
unb @ati , au« gibt man ju -öainmelfleif« 
3«»«ebeln, gießt unten SBafTer in bie ©«üffet 
unb beberft fie mit einem ieig. 311 bie <pa* 
«ete gebarfen, fo gießt man »ratenbrübe 
baju. 
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325. ©cfüflte faltete. 

<man fegt jerfanittene Hepfel reibentoeife 
mit .öammelf*n irren, gebactten3wiebeln unb 
Burfer in bie @djüfTel, unb bacft fte mit bem 
barüber gelegten letge im Ofen. 

326. <Paflete »oh £üf;nem. 

3ttan »ürjt 2 jerfdmittene junge £üfcner 
mit »eifern «Pfeffer, @«fj unb Wluitatblüthe, 
unb legt @#infenfd?eiben, Änöbel unb b«rt 
gefönte @ier f$i*teitn»etfj auf etnanber. 
sgjenn bie beifj ju effenbe «paftetc «u3 bem 
Ofen fömmt, fo gte6t man Söratenbrübe, bie 
Hur* Ärauter, 3»iebeln, 2Ru«ffltbtütbe unb 
«Pfeffer fräfttg gema*t ift, Hud> inng« 
fteifäig« Ä«ntn#en fdjmecfen gut. 

327. *p«jWe »on jungen ©finfen. 

3ftan pufct a junge ©änfe rein» befreiet fte 
001t «Ken &no$en unb würjt fie mit €>ali, 
«Pfeffer unb 5nii6fatt»iütf>e. Waii jtvängt ein 
<J5än$*en in ba$ «nbere, inbem m«n ibnen 
bie 33eine einwärts jiebt, redjt feft in etnan* 
ber gibt jientlidj »iel Stifter baju unb b«cft 
fie mit ober ofcne leig. 

• 328. dnten^affete. 

« 

man ttäf&t unfc njürjt eine en tfnocfcfe, au$> 
flett>af*ene iwnge <?nte unD ein £u&n mit 
Pfeffer, ©aIj unD etwaS 2Jlu$fatMüt&e, flteett 
tat £uf>n in bie Gute , unb um Die ©nte 
eine retfcgefe(#te# gefottene unb gehäutete 
Äalböjunge. 25ann prefie man Daß @anje ju? 
fammen j jic^t Die 23einf>äufe eintt>ärt$, Da* 
mir Der Storker g«ns eben fei, unD baett Die 
haftete (angfain im Ofen. 
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329. £atifcen*<p«tfete. 

9Wan gibt in Jebe mit «Pfeffer unb ©alj fo* 
tno&l inwenbig <us außen geriebene taube 
etwa* »utter, mit Eebern gebaefter röeterftlie, 
«Pfeffer unb @alj. Huf ben »oben ber @d>üf s 
fei legt man eine «Rinbfleiftb «e*nitte, bie 
lauben barauf, unb jwifc&en jroei immer ein 
f efrgefofteneo @i. 2>ann fließt man eine Saffe 
»oU SBafTer in bie e*üffel, unb legt auf jebe 
Saube ein ©tücf ©hinten. 5>ie gewüriten 
anagen unb 2 ©elenfe ber Flügel orbnet man 
in ber SWitte ber ©Rüffel. 

330. 3?efc|>ü^nfr**Prtfiefe. 

2Ran »ürjt 4 gerupfte unb gefengte «*eb* 
lju&ner, benen man bie »eine am Äniegelente 
abgefefenitten bat, mit «Pfeffer, @ala, gebaef» 
ter «peterfilie, Sbmnian unb «piljen, legt 
bann Äalbfleiftb unb ©tbinfenfebnitten auf 
ben »oben ber @<büffel, bie «Kebbübner bar* 
auf unb gießt eine kalbe TO aß gute fcleif** 
brube baju, unb baeft fie in einem locfern 
mit einem @i beflritbenen Jeige eiue ©tunbe. 

331. Äalte bafentyaftete. 

Wlan baert ben ierfdmitfenen unb gemöw« 
ten -fjafen mit (Jiern unb 5af* in einem teige. 
Dann bebeeft man bie falte<pafiete mit@au*erte. 

332. SranjojTföe haftete. 

«JWan legt in ben locfern leig auf ben Banb 
einer ©Rüffel entmeber Jraibffeif** ©djnitte, 
»erfa)nittene Äaninc&en, ober Äübner nebfl 
»af*, terftiierter Ääl&ermild) unb einigen 
I ruffein. 
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333. 2Iuilcrn^aifct*fli. 

Tlan bacft einen toefern in Heine yafleten* 
formen gebreiteten $eig, wobt bedeclt, gar, 
SDann foebt man jerfeftnittene und *>on den 
SBärten gefonderte tfuftern, 3ttu«fatnufi# ein 
wenig Vf'ff<*' 6*1* ©tiief fein ge* 

riebene «itronenf*afe , julefct etwa« 9tabm 
und ein wenig tfufternbrübe, mengt e« wobt 
untereinander und füllt damit die hafteten- 
formen au«. OTan gibt au* unter die ttufiern 
jerfönürene Äalbermil*. 

33%. Rümmer * tyaftoc^ftt. 

3ftan ma*t fte mit demfelben ©ewürj, mit 
9Ubm und 95utter , wie die »orbergebenden. 

335. JWbfTetfd)* Vaftcttyn. 

«OTan feuchtet noefc ni*t »6ttig gare«, mit 
etwa« tyeterfilie, (Jifronenfäale, 2Jtu«fatnu<L 
©alj und etwas gtfebabten ©(feinten, gebaef* 
te« Äatbfleifd) rftit 33ratenbrübe undStabman, 
und ma*t e« erft dann warm, wenn man 
die yaftetQen baefen Witt. 

336. ^3 u t crfTeif c^^aflctc^en . 

Wart gibt ju etwa« gebaeften und mit ge* 
rieben en Gitronenfchafen, ©atj, 9Jtu«fatnufi 
und febr wenig «Pfeffer gewürjten Weißenau* 
terflkifcb, SRabm und 33utter, und füllt e« ge* 
wärmt tu «paftetefeenformen. 

337. ®u§ e Sfeifc^ajletc^en. 

OTan »ermifefet gebaefte« Steif* eine« ge* 
fochten Äalböfuße«, wovon man die SJrübe a!6 
dauerte brauet, 0 &er die Stieren und das 
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»ett eine* falten Äalb*braten*, 2 IttpUi , a 
£ot& canbirteVomerangen* unb Gitronenfcfca* 
ten unb etwas frtfoe @d>ale unb ©aft, alle* 
gebacft, mit einer halben geriebenen Wlu&taU 
wuß, 1 Cierbotter, etwa* Wein ober einen 
<£ß(öffel »ott Branntwein, unb i<8ierting Äo* 
rtntfteitj unb barft eö in «einen Palleten formen. 

338. SBia>pret*<PafMe. 

2ttan würjt einen entfnopften unb geffopf* 
ten 33ug »om SBilbe mit ©afj unb Vfeffer, 
unb erfefct ba* Jett burdj eine mit ©afj unb 
Vfeffer eingemachte, unb bann nebft bemSBug 
in gleite IfceÜe von @fftg unb $ofat>erwetn 
getauchte -gammelfeufe. s©ei> einem febnigen 
33ug ifl es vorteilhaft, if>n 2 ober 3 tage mit 
3urf er ju reiten, vor bem ®ebraucf)e aber muß 
er unb bie Äeufe getroefnet werben. 3 ober 4 
®tunben ma#en ba* Jfeif* in einem nietjt 
beißen Öfen gut, bann fdjneibet man e* in 
©türfe unb legt gett bajwifd?en. Den @runb 
ber ©puffet beftreut man mit Pfeffer unb 
©afj, gibt 23utter baju, unb auf biefe ba* 
5leif* unb eine halbe «»laß fatte 93rüf>e, in 
werefoer bie SßilbpretfnoAen mit etwa* altem 
Äalbfleifcbe acfodjt finb. Dann legt man oben 
93utter, beberft ba« @anje mit einem leig, 
breitet aber feinen unter ba* Steifet?. Die 
übrige 23rüfie fließt man beiß oben in bie 
haftete, wenn fie au* bem Ofen fömmt. 

Wan (äfit and) SBübpret weg , wobei man 
fo »erfährt: man reibt 10 Vfunb J&arttmel* 
ober Winbfteif* mit einem balben «pfunb 3u* 
cf er, unb gießt ein @la* fußen SBetn unb ein 
©la* <?fftg baju. Darin (aßt man e* 5 Sage 
unb 9täcbte liegen, würgt e* bann qewafAen 
unb trpefenffarf mit Pfeffer, tttiiftfamuO unb 
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©aü, unb breitet in einer ©Düffel SJutrer 
übet ba« Steif*. Huf 10 ?funb fcleifd» red)* 
«et man i W'unb »utter. Dann tnadjt man 
einen teiaranb ring$berum , unb gibt einen 
biden teicjöecfel batüber, bamtt et ni*t über« 
aar »erbe, be»or ba* fclcifd) aattj angejogen 
bat. Die <paftete batft man langfam in einem 
Ofen. Sie Änodjen fotbtman in einet «pfanne 
int Öfen mit fo viel HJafier, al$ fie bewerft, 
einem ©la$ tofanewein, «Pfeffer unb 
mit» biefe Harfe SBrübe gie6t man übet bie 
«patfete, wenn fle au6 bem Öfen tömmt. 

2>urd) 3udet etbält öa$ Sleif* einen bef* 
feren ©efcbmarf, ali burcb @atj. obgleich ti 
baöur* bartn>ir&. ilucb erbält man baö Sleifcb 
burcb 3ucfer länger, 

339. Qrrityrte <p«flete. 

<OTan treibt ein Viertel <pfunb <Kin&f*maij 
fo tan^e «6 , bi* e* mi$ ift, ftann »errüfcrf 
man 6 ganje ©ier na« tinft na* hinein, gibt 
langfam ein baibeö ©etteJ fauern <Kafcm fca* 
ju unD mtf«t no« 6 (Sfilöffcl feine* 2JTebl 
Darunter, unft falje es. 2)ann furniert man 
einen SJloftel öfter tortenblatt, gibt atteö fritt* 
ein unft läfit e« langfam baefen, ftürjt ti t>t* 
ljutfam au«, unft gibt e$ mit S&raungeDünfte* 
fem auf ftie Xafel. OTan fann tieft <p«*f**te 
au« ftatt einer OTebtfpeife geben, Dann mufi 
e$ aber ftatt gefaljen, gut gezetert unb mit 
SBaniglie, Nitrenen öfter einen anftern beliebt- 
gen Qtetud) verfemen werften. 
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340. Sfepfehtfornpof* 

2ttan fH*t »ort gefdjärten, glet#*it 3D?a* 
fdjanjfer Mepfetn ben ©tätiger, bie 23o&en 
unb fo t>tel ali mögfi* bie Äerne beraub 
läßt aber bie Keinen tfepfel $0114 unb bünftet 
fie in halb 20ein unb fxiib SDafTer mit einem 
©tütf 3ucfer, einem ©tücf 3tmmt unb einer 
ganjen £imonienf#ale r*eicf? , richtet (ie auf 
eine ©djüffel, gibt in bie eine J&afelnuß große 
öeffnung, ttorau* bie 93ofcen genommen tvur* 
be», eingefoetene 3of?anni&beeren ober SBeicfc* 
fei hinein, feibct bie ©ofic, in tt>eld?er fie ge* 
fodjt mürben, burdj ein ©ieb, gibt fie in ein 
©tiitf rein geläuterten Sudtv, unb läßt e* 
furj einlochen, gibt e6 bann jti ben Ifepfetn 
(bie ©oße barf aber nur bte -öälfte ber Mepfel 
erretten) unb fteOt fie abgefüllt jur lafel. 

341 . @e(lürste3 «epfrl^itompof. 

Sttan fdjtieibet fdtftte SWafc^anjfer 2fepfcf, 
fo t>ict al* nctbwenbig &u ffeinen ©palten, 
unb läfjt fie mit 3utf er unb ©ein ganj tveid) 
fieben, wobei ber SDBein ganj einfocfjen muß. 
Samt füttt man eine Heinere Äafferolte ba* 
mit ganj an, unb läßt fie barin abfüblcn. 
35eim tfnricfjten fhirjt man ti auf bie ©cbüf* 
fef, fudjt aber bie ganje 5orm beizubehalten, 
unb gibt e$ mit fltifTtgem Äarmefjutfer über* 
goffen, fogleid) jur Safe!. 

342. SBtrnen * Äompot mit flarmefattcfcr. 

3W«n richtet gute, mit SDein unö 3«d<' 
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flau) meid) gebünftete Sirnen f*öu f)ocf? auf 
Die ©c&üflel auf, gibt Die furj eingefodjtt 
(gofje Darüber, unb beßreut e* mit fein ge* 
fdjnttteneu Qitronenfcbalen, unb überfpinnt 
fte vor beut auftragen ganj mit Äarmet 
I u cf e r. 

343. 33irnen*Äompot. 

Tftaw fliege ton guten 93ergamoten *23trnen 
Die Sogen aui, laßt Die dränget aber Daran, 
Dünftet Die S3irnen in halb SKJaffer unD l>alb 
SDein mit einem ©tücf 3ucfer metc^, gibt fte auf 
eine ©Düffel, laßt ein ©tücf geläuterten 3"' 
der, Da§ Die ©röße jum QSerbältnifi Der 
©üße f>aben muß, ganj golDgetb einfteDen, 
gibt Die 23irnen (Sofie Daran , fodjt fte nod? 
ein wenig ein, gießt fte über Die angerichtet 
reu »irnen, unD gibt fte mit fein gefcfcnitte* 
nen 8imonienfc$alen beßreut, abgefüllt jur 
Safel. 

344. Öuitten* Äompot. 

2ttan fpaltet f$öne jettige Äuitten in Die 
■Öälfte, nimmt Die Sterne unD Dad ©teinige 
weg , Dünftet fie in SEDeiu mit ein wenig 
SBafler unD einem ©tuet 3ucfcr ganj weid?, 
unD läßt Die Davon abgefeibte ©ofie mit ei* 
nem ©tücf geläuterten 3ucfer etwa* furj 
einfoefeem ©ott Diefe ©oße rotb fein, fo läßt 
man fle nur mit ein wenig 2Beicfefe(* oDer 
2flfcrme6faft auffleDen, unD gießt fte über Die 
Cluitten, Dann gibt man Die abgefüllten unb 
mit fem gefonittenen Vitien etwa« beftreu* 
ten *ur lafel. 

345. Äompot »ort frifd&ett 3«>etfd)Fen. 

SWan nimmt von fernen, großen, jeitigen 
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unb gehalten 3t»etf*fen bie Äerne weg, 
«nb gibt Jan blefer «gesogene attanbelferne 
binein , bunftet fie In halb 2Bafler unb balb 

Kf* "SLÄ 1 '? ®' ürf 3" rfer un * 3immt 
»ei*, ri#tet fie auf Die e*ale , unb focbt 

bie @o6< no* mit einem ©tiirf 3urfer unb 

ben 3»<tf*f»nf*alen fo fange fcts fie fdbön 

rotb wirb, ©ann feibet man bie eofje von 

ben ©djalen weg unb gießt fie über bie 

3»ettofen, wel*e man falt 4 ur Safet gibt. 

346. ©ämarser |>oaunber. (Dotter). 

«JHan lägt faönen , {eitigen , abqebeerten 
unb geroafferten £oIIunber mit ein wenig 
58Baffer in einem topfe auf ber ©lutb 2 qute 
©tunben fo*en, unb jutfert ibn na* 23eiie* 
ben. Hann röfret man auf eine OTafj fioüum 
ber geriebene eemmelbröfeln li*tgel& mit 
einem ©türfAen 3uder, unb vevteajt biefe 
wieber eine ©tunoe mit bem -goliunber. 33or 
bem tfnriäten fcblägt nian ben .ftollunber 
bur* ein @ieb unb gi&t ibn etwa* fürier 
eingefodjr, entweber warm ober falt iur Ja* 
fei. «man fann au« na* ^Belieben einige 
gute, i<«ti9< unb jerfäiagene 3wetf«fen mit 
bem £ollunber auffoäen laffen. 

347. Oejierfe* Sfepfer-Äompot. 

«Dfam fAneibet na« »ebürfnifj gute ge< 
fdjälte Jfebfel in Heine ehalten , bünftet fie 
mit ein wenig ©ein unb 3ucfer wei*, teä)t 
bie @ofje furj bamit ein, rietet fie auf einem 
Seiler gfei« einem »erge ganj fco* auf, be* 
faet ibn mit 3utfer, unb brennt ibn mit ei* 
ner gtübenben e$aufe( rings beriim auf. 
•Öernacb beftedt man ben ganzen 93erg mit 
elngefottenen &rii*ten ring« berum in f*ö« 



Digitized by Google 



144 

«... fsttnütia. «» ttÜt 3ofcanni$beeren in 
BiÄfSi ein«ef*ttene ©taftelbeeren, 
un& 91M if>n »ur Safet. 

U8 Saaefcuttcn . unt> ffieinfteeren* 

Äompot. 

S SS. & äs iöwswas 

«inet edlüfitl i«t *«'«•• 
man »ritt «Uten, »eiti9«n. <*? e6e «"" 

!?,Vh tenn man nacto SSelieben 3utfee witfo» 

Surfet "e&ef unö beffer , unö rann an« 
teiltet aufbewahret werben. 

k 350. SWflFfoel. 

<ntan 'niwwt »on würben , aef*ä(ten Hu 
nfS We »JJen we«, f*neit>et fte «? »unnen 
»f&ttern in eine Äafferotte, un& MMM * 
mit ein <*)aar Söffel »Ott SBein unb ein »e 
nig 3ucfee f*ön wei*, gibt t>ie Hein »«»»JJ 
tcne @*«tc einer »atben Siwonie un& ein 
wenig gen>af*ene Weinbeeren fcaiu, uiiölfl&t 
fte r wenn fie »ei* ftnt>, «u*fuft(en. «Dann 
watft war« einen 35utterteia mefferrucfen&.tt 
aus, fäneioet breietiige Wieden &at>on, gibt 
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auf iebe$ einen Söffet voü gebünftete Wepfel, 
beftreidjt baö wie ein Aipfei 3ufammenge* 
fdjtagene mit einem abgefangene @i, batft 
fie auf einer Watte im Ofen tangfam, uivb 
gibt Die mit 3urfer befäete ©peife auf einer 
€>d?üffel jur Xafet. 

35t. 21epfef im ©cfytofrocf. 

gyian fttcfct t>on fdjönen , mürben , unge* 
fäälten tfepfeln in ber 2Jlitte ben SBoljen 
beraub P füllt Mibifel ober anbere* <£ingefot* 
teneö hinein, walft einen mürben SSuüerteig 
aui, fdjneibet ba*>on 9ierecfige$(ecfe, befirei$t 
fie mit ©ierflar, gibt ben Jtpfel darauf, ma#e 
i&n gut bamit ein, flettt i&u bann mit ber 
@eite auf eine Statte, wo ber Xeig jufam* 
mengefcfclagen würbe, beftreiefet i&n mit einem 
abgefangenen Gi, unb baeft it>n mit 3urfer 
befäet fdjön tangfam im Ofen* 

352. Sfufflegattgene UtpftL 

Sttan höhlt gute, mürbe unb geföätte 1U> 
pfel in ber Glitte auö, bünflet fie in einer 
tfafferolte mit ein wenig SBaffer unb 2Bein, 
einem ©tücf ganjen 3immt a unb Simonien* 
fetalen nietet ju wei* > legt fte auf etue bte* 
eherne ©Aüffet, bünftet ben ©aft für* ein, 
qibt ihn über Die mit eingefottenen SRibifetn 
aefüUten Mepfel, unb befäet f?e mit etlichen 
qeftoijenen bittern 2ttanbeln, 3 ober 4 fiotf) 
fein geriebenen Söiöquitenbröfeln* bann f*lägt 
mau einen ©djnee t>on 4 ©ierffar, gibt ben 
auf einer Simonie abgeriebenen ftttetttt bar* 
über, baeft biemit biefem@*nee beflried;enen 
Ttepfet fdjon tangfam in einem nt*t »u frei* 
fieu Öfen, unb gibt fte, wenn fte ein wenig 
£arbe fjaben, gcfcfjwinb jur Xafet* 
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353. (Se&acfene «epfelfpalfen. 

«Olan f#neibet etwa* fauere, mürbe unb 
qefctoälte tfepfel in bünne ©palten , rübrt in 
einem SBeibling eine £anb»ou* fdjöne* SBebl 
tntt warmen ©ein flar ab, baß .ber £eig bie 
©itfe eine« ©d)marrenteige« erhalt, gibt ein 
wenig geftoßenen 3ucfer & Ä i u » öic in 

ben teig gewannen Hepfelfpalten au* beU 
ßem ©djmalje, Rüttelt Die yianne , Daß fte 
fcfcön aufgeben , unb bacft fie fcfeSn femmel* 
färb, bann gibt man fie mit 3utfer unb 
3«mmt befäet juc lafel. 

354. ©efcadene 23trnen. 

SDTan fcbalt gute, mürbe, aber nidjt ju 
weiche SSirnen, fcbüttet ein wenig falte* WaU 
fer barüber, waljt bie berauägenommenen 
Sßirnen in 3Jlebl> unb pacft fie beiß aus bem 
©Amalie, richtet bann bie SSirnen in eine 
ÄafferoHe, befäet fte gut mit 3urfer unb 
3immt unb langlicb gefc&nittenen Simonien* 
fcbalen, fcbüttet ein wenig 9Bein unb SDafler 
barüber, bünftet fie beberft fctoön langfam, 
bis fie weicb werben, richtet fie jierlitb auf 
eine ©cbüffel, baß bie ©tängel auf bie £öbe 
fommcn, fcbüttet ben ©aft, in welchem fie 
gebünflct baben , barüber, unb fieat fie aW 
füfien ©alat auf. 

355. @e&im(lete SSirnen. 

3ftan (äßt in einer Äafferolle ein ©tüd 
JButtee »on ber ©röße einer wälfcben 9iuß 
«erfcbfeicben , einen ©ßloffet voll Budev öar« 
in titfetbraun werben, röflet gute, gefcbalte 
»irnen barin fo lange, bi* fit bunfelbraun 
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fi"ö, gieße bann ein wenig 5QJein unb JDaf* 
fer Daran , bünflet eö mit 3 06er 4 gefloße* 
nen ©ewürjuelFen , ein wenig geflogenem 
3tmmt, längli* gefcfcnittenen £imomcnf#a* 
len f*ön wei*, rietet fie auf eine @#üfTef, 
unb gibt fie mit bem Darüber gegoffenen 
©aft iur lafel. 

356. ©efcacfene 2Beirf>fern ober Jtirföen. 

2ttan ma*t mit 2ttefct unb SBein einen 
£eig wie ju tfepfelfpaUen , gibt aber ein we# 
nig gefloficuen 3ucfer unb Bintmt baju, läßt 
in einer Pfanne ©cfcmalj beiß werben, wafjt 
4 ober 6 mit ben ©tänget au 23üfd;dn ge* 
bunbene SDeicfcfefn in bem Xeige unb barft 
fie gefdjwinb au* bem ©e&mafie, flutte« 
aber babei immer bie Pfanne, bamit fie nicfet 
jufammenpicfen, unb läßt fie f*ön lidjtbraun 
werben* ©inb atte gebacfen 1 fo riet; tet man 
fie auf eine ©c&üflel, unb gibt fie mit 3ucfer 
befäet jur Xafel. 

357. ©ebünftete «epfeL 

9ttan fefeneibet ton gefeilten 5tct>fcl in 
ber Witte ben 23ofjen heraus, gibt fie in eine 
Äafferolle, befäet fie mit flein gefcfcnittenen 
£imonienf#alen unb ein wenig ganjen 3immt, 
unb läßt fie mit ein wenig 2Dein unb Z$aU 
fer bebeeft bünften, o&ne baß fie abtr jerge* 
ben. Dann (egt man fie in eine ©cfeüffef, 
gibt auf bie mit Cfingefottenem gefüllten 
Jfepfet ben ©aft , worin fie bünfteten , befäet 
fie mit Sucfer unb längli* gefdjnittenen £1* 
tttontenfcfcalen, unb gibt fie flaet bei ©alateö 
jtir Jafel. 

10 * 
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358* ©e&ünftete s8?af*anjFcr*9Iepfel mU 

d)e rot \) »erben. 

<OTan biinftet Die gehalten 2Ie»fel, wie ju* 
»c-r, verläßt in einer meffingenen «Pfanne 4 
ober 6 £ot& 3ucfet mit 2 ober 3 fiöffeln t>oU 
SOBaffer, bi$ fie fid? *u fpinnen anfangen, 
reibt eine juoor etwa* gefottene rotfee «Rübe 
auf t>em «Reibeifen , gibt fie in cen 3ucfer, 
unl) läßt ei ein «paar 2ttal auffieben , fet&et 
bann ben @aft Dur* ein £aarfieb über Die 
VepUU befteeft fie mit getrifteten 3Jlanbem, 
unb gibt fie mit fteingefc^nittenen «piftajien 
befäet jur lafel. 

359. Öuitten'Ätpfeln» 

«man nimmt »on 2 jeitigen, gefotteuen 
Quitten ben Äern berauö, fajneibet ibn mit 
£imonienf#alen Kein julammen , rufcrt bie 
gefguittenen duitten in ein eigrofjeS pfau« 
mig abgetriebene^ ©tücf 93utter, f*Iägt ein 
ganje* ©i unb einen ©otter baju , rübrt e$ 
gut unter einanber , gibt einen Eßlöffel »oll 
©emmetbrofetn unb feljr wenig fdjöneö OTebl 
baju, formirt ben leig auf einem mit €cm* 
melbrcfeln befäeten 95ret ju «einen Äpfeln, 
befäet fie ein wenig mit eemmelbröfeln, unb 
baeft fie gefdjwinb aus öem «Stbmalse. ©ann 
legt man fie auf eine ©cfcüffel, befäet fte gut 

mit 3ucfer unb Simmt, faüttet ein wenig 

SOein barüber, unb gibt fie auf bete 0iutb 

gut auögebünfret jur Jafei. 

360. ©ebünftete öuttfen. 

OTan fdmeibet bte gefääUen unb gepufeteit 
fiuitten ju Stötten , gibt fie in eine Äaffr 
rolte, unb läf$t fie mit Sucfer unb 3*ttimt gut 
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hefäet bünften , of>ne baß fie jerfatlen, legt 
fie Datin iutUO) auf eine edjüffel, läßt in 
öem @afte nod> ein @tütf 3uder Ditf »er» 
tieften, gießt ifj» über Die öuitten , unD gibt 
fie mit (äita(icf> gefd&nittenen £imonienf$aleu 
gejiert jtir $afet. 

361. Äaiferapfef. 

man fegt bie gefeilten Ketffet in frifd)e$ 
SDBafier, läßt in einer ÄafferoUe ein @türf 
3ucfer mit ein wenig ©ein, SHJaff/er unb tu 
meuienfdjafen, fieben, bünfrct bann barin bie 
2fe»fef, bis fie etwa* weid) werben, läßt fie 
Dann auf einem leUer ausfüllen, floßt ein 
wenig 2ttaubeln, mifdjt in gleichem S&taße 
Butter gut untereinanber , befäet bamit Die 
2fepfet, legt fie auf eine ©üffel, unb bacft 
fie mit marilfenfalfe überftrtdjen eine &albe 
@tunbe im Ofen. 

362. ©efufafe Bepfel. 

man mit getoäffe, mürbe 2Jlafd>an 4 fer* 
2Ie»fet in ber Witte ein wenig au*, bünftet 
fie im SDBaffer, läßt in einer mefTingeneu 
«Pfanne ein @türf 3urfer mit ein wenig «Jaffer 
fid) fpinnen , brütft ben ©aft einer f>alben 
fiimonie baran, gibt «ein geföuittene 2imo* 
itienfäafen baju, richtet bie in ber OTitte mit 
©ingefotfenem gefüllten 2le»fel auf eine 
©djüffel, IQütttt ben 3urfer barüber, ftetlt 
fie an einem falten Ort , unb gibt fie f#Sn 
fuljig jur Safel. 

363."@cbrinj!cfe SBftdtfefn. 

Wan fd> n eibe t »on ben 2Bei#feln bie©tän» 
gel l>alb weg, gibt bte SSBeidjfeln in eincÄaf« 

* I 
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ferotte, un& läfltfie mit ein wenig öfnetwein, 
3 ober 4 ©ewürjnelfen unb 3urfer nadj 33e# 
lieben langfam bünften , bi$ ber ©aft fdjön 
biet wirb, o&ne bafj Die 5Beid>feln jerfpringen, 
oann riätet man fie auf eine ©dniffe! , &af? 
feie ©tängel in bie £öbe fommen , vat>t 
fingerlange unb fingerbreite ©rtnitten «m 
©djmalje, legt fie an ber <geite berum, giefjt 
ben SBeicbfelfaft barüber, lafjt- fie auf öer 
©luif> beberft nodj eine ©eile bunflen, unb 
gibt bie ©emmein unb SBeirf>f«ln mit gefiif* 
telter ^iflajie befaet jur lafet. 

364. ©ebünitete 3n>ef*^«- 

gjlan nimmt bie Äerne »on frifeften , ge* 
fc&älten 3n>etfd)fen weg, legt fie auf eine 
@*üfTet , befäet fie mit Surfer , 3*mmt 
unb Hein gef*nittenen £imonienf*alen , unb 
bünftet fie beberft weidj, fie muffen ieboa> 
ganj bleiben ; bann werben fie »om fteuer 
weg genommen, man läßt fie ein wenig au$s 
f üblen, befäet fie gut mit Surfer, fä&rt ge* 
fdjwinb mit einer glübenben ©rfjaufel bar* 
über, bamit ber 3urfer frton bräunlid? wirb 
unb gibt fie mit geftiftelter <p»ftajie befaet 
jur tafet. 

365. @eböcfene Sttetftfat. 

iman benimmt ben geftfcälten 3wetf*fen 
feie Äerne, maßt von fdjönem 9J?ebl unb 
warmem SGBein einen leig wie 411 Jlepfelfoal* 
ten, gibt ein wenig geflogenen Surfer unb 
ben »on 1 Gierftar geflopften @d?nee barun* 
ter, fieeft in jebe 3wetf*fe einen TtanUU 
fern, waljt flc in bemteiae, barft fie fetön 
«efcfcwinb in beigem ©djmaiie, bamit fie nid>t 
feit werben, unb legt fie, wenn fie red?t 



Digitized by Google 



1A1 

femmelfarb fittt> # auf eitle Schuftet, und 
trägt fte mit geflogenem 3ucfer und 3immt 
befäet auf. 

366. ^eidjferflraufcen. 

OTan fiedet geöörrte JBei#feln fchön weich, 
feiftet fte durch ein Sieb ah, gibt die aufge» 
ffopfte Äfar ton einem (?i und ein wenig 
3ucf er in einem pon OTehl und warmem ©ein 
angemachten Seig, rührt ihn recht f(ar damit 
ab • macht in einer Vfanne ©chmaij i>dß, 
qibt einen falben Schöpflöffel poü pon dem 
leig und den SOBeichfeln hinein, [Rüttelt die 
Pfanne gut, damit fte nicht jufammen picfen, 
hacft fte an jeder (Seite fchön lidjtbraun, rieh* 
tet fte auf eine @<^üfTeI , und gibt fte mit 
3ucf er und 3nt\mt befäet, warm jur iafel. 

367. @ermapfef. 

SOtan fchält und höhlt SWafchanjfer * Jfepfel 
«u£# rührt in i <8«erting ^ergangener SButtcr 
fo Ptet Tntbit aii ei leidet, gießt nach und 
nach ein halb ©eitel öberd darüber, rührt 
ei gut ab , fchlägt 6 (Sterdotter daran , und 
rührt diefi fo fange 6i* ei füht wird, gibt 
ihm einen <3eruch entweder pon 3ucfer mit 
<8anig<ie# oder toon Vomeranjen , und gibt 
au* den Schnee pon 2 <£tern daran , füllt 
die tfeplct mit (fringefottenem, gibt die Hälfte 
de* £eige$ in eine fammt dem Weife mit 
SSutter beflrichene ©djüfTei, fefct die tfepfef 
in die Witte , fcedeeft fte oben wieder mit 
£eig, und läßt fte in der Xortenpfanne gut 
haefen. 

368. ©ffcacfene 9J?ariHen 

2Kan nimmt von frönen gehalten 3Jia# 
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ritten bie Äerne favaui, mad>t einen Seig 
von fcfcönem OTtebl, jurfert i&n ein wenig, 
roäljt tote aJIaritte in bem $fige, unb badt 
fie redjt gefd;u>inb in heißem «sdjmalje, ba* 
mit fie fd;ön ref# werben; ftnb fie alle ge* 
bacfen, fo richtet man fie auf bie €>d>iiffefi 
ii gibt fie mit 3n*er befäet jur $afel. 

369. ©efüffte Karinen. 

5ftan nimmt *on frönen großen geföätten 
SRariUen t»ie Äerne weg, fctyneifcet eingemadj* 
ten Sitronat mit 2imonienfd?a(en unb ein 
wenig OTariUen »ein jufammen , jurfert ti 
ein wenig, fo*t e$ etwa* auf ber ©Juth, 
füllt bamtt bie Sttarillen, fpeiir fie mit Keinen 
©peilen ^uiammtn , macftt von 2Bein unb 
OTebl einen nicfct ju bitfen 5eig, wäijt bie 
Waritten barin, bacft fie fdpön beifj auö bcm 
e*malje, unb gibt fie mit 3*"*** unb S'umut 
befaet jur lafel. 

370. ©efrflcfene ?(epfef mit 2Betcf)fffn 

flefüfft. 

gjtan fd>ueibet von fdjönen gefcbälten OTa* 
fd>anjf er * tfepfeln oben ein plattet herab, 
höhlt fte in ber OTitte gut aus , füllt fie mit 
eingemadjten SKJeictofcln, legt baö platte! bar* 
auf, beflreicfct bte jfepfel gut mit <$iert!ar, 
befäet fie mit feingeriebenen @emmelbröfelw, 
bacft fie fd)ön ticfctbraun auä bem ©djwalje, 
richtet fie auf eine ©c&uffet, unb gibt fie mit 
3«cfer unb 3immt befäet jur ZaUl. 

371. srepferPnofccf. 

flute Tfepfef ffein jufammen, 
imf<f>t eine £«n*»oH mit ein n>enig ©ein 
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befeuchteter ©emmelbröfel unter bie HcpUU 
Qibt gucfer unb 3immt baju, f*lägt i ober 
2 (frierbottet baran, ma#t fleine Änöbel bar* 
auö , &efäet fie mit geflogenem 3«cfer unb 
3ünmt, bann mit ein wenig 3Rcf>t unb pacft 
fte gefcfcwinb au4 bem ©cfcmalje. Dann fteüt 
man fte auf eine ©c&üffd , beftreut fie mit 
Sucfer, gießt ein tonne; SQBein darüber, *tert 
fie mit (ängltcb gefcfcnittenen fiimenienfdjas 
len, bünftet fie auf ber &iuü) , unb gibt fie 
warm jur lafel. 

372. ©cfuflte JBirnem 

Wlan &Jf>(t gute frif#eafrer nidjt ju wei#e 
33irnen, »on benen man 35ofcen unb ©tan* 
gel gefdjnitten fcat , in ber Witte auS, baeft 
anbere SBirnen mit SKanbeln , ßibeben unb 
ein wenig 3ucfcr Hein, madjt von i <£i ein 
eingerührte«, fefeneibet e$ unter bie SSirnen 
unö 2Jtaube(n, -baeft bie auSgebö&lten »irnen 
auö bem ©#maije, füUt fie mit bem ®e* 
fäntttenen, fleUt fie auf eine @d>üffel, fdmt* 
tet ein wenTg 5Baffer unb JDein baran, würjt 
fie mit 3ucfer unb 3immt # unb gibt fie auf 
ber @fut& gut au$gebünftet jur Jafet. 

373. ©etmnfteter £oHer (|>oDunt>fr). 

<man Hauet von guten , jettigen unb gc* 
wafdjenen £o«er bie ©tängeln weg, bünftet 
tbn gut in einer ffafleroUe, gibt aud?, wenn 
aerabe biefe Bett ift, frifdje 3wetfd>fen, etlidje 
©ewürjnelfen, 3ucfer unb3immt baju, rübrt 
in einem lopf einen j*od?löffel »oll f#öne$ 
9JW mit gutem OUri fför ab, rübrt btefj 
unter ben £oUer, röftet gewürfelte ©emmet 
in <öutter fd?6n refd>, läßt fie mit bem i>oU 
Ur ein ^aar 2Kal auffielen, rietet m bann 
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auf «ine ©d>üfTel un© gi»t «* mit Sucfer be« 
fäet jur lafef. 

374. (Sefaumte Quitten. 

Elan fiebet jeitigeöuitten imSOBaffer weid>, 
fdjabt »on ben aeitoälten ba$ Ttatt weg, gibt 
tu einem fcalben Dfunb eben fo viel »em 
fcfcönften geftebten 3"cfer, rübrt bietf mit l>er 
auf einem «Keibeifen abgeriebenen ©*a(e »on 
einer falben Nitrene, gibt ben bieten @*nee 
»on » @ierflaren oaju , rübrt ei eine fralbe 1 
©tunbe auf einer @eite, unb läfjt ba»on 
fleine Häuflein auf einer mit S5Jad?4 befiel« 
djenen platte langfam bacfen. 

375. ©ebüntfete ^nrfi^en. 

- «Dlan nimmt »on fdjönen gefaäften <pfir(T* 
tfeen bie Äerne unb gibt flau berfelben ein. 
wenig (Jtngefottene* l>inein, flellt fie auf eine 
<S#ufTef, befäct fie mit 3ucfer unb 3immt, 
unb folTten fie ni#t faftig genug fein, fo lafit 
man fie mit ein wenig SSJein (angfam bun* 
flen, fäftrt über bie mit 3ucfer gut befäeten mit 
einer glübenben @*aufel, b«6 fie fAön braun 
»erben, unb gibt fie flatt eine* fü0en 6«? 
tat« jur lafel. 

376. ©ebünjretc SHibifef. 

3Jlan bünftet eine balbe 2ttafi »on ben 
©tängein abgelötfer IRibifel in einer Äaffe« 
roae, bis fie auffpringen , jucf ert fie füfj ge* 
nug, gibt ein wenig geflogenen 3immt unb 
bie ((ein gefcftnittene @d?a(e »on einer hab 
ben Simonie nebfl einer gewürfelten halben 
Äreujer*@emmet , bie in SSutter geröftet itf, 
6u ben JRibifeln, fo$t fie ein «paar OHal auf, 
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u*it> gißt f?e auf tiner ©d^ffel mit Surfer 
fccfaet jur $afef. 

377. @ffurat«r »fpffffaiöf. 

•man Hebet ein halb <pfunt> Surfer tnie ci« 
ttem ftatoen @efte( «Baffer, bie er ftd^ fpinnt, 
und läßt if>n mit 10 öfter 13 auf ftem «Reibet« 
fett geriebenen 2Raf*anjfer« XepUln , ftem 
<»aft uuft fter Kein qeftfnifteneu &<bale ei* 
net Simonie fo lange ßeften, bis ßrf> ftie Äe* 
pfel Wien, ftann tfeHt man fie auf einer 
<©d>üfTet an einen fairen Ort, faßt fie ftort 
nerfj webt fufjen, unft gibt fie mit eingefot* 
tenen VtibiUln öfter «Deidjfefn gejiert jur 
Safet. 

378. ©crofkfe gebörrtc SBeidjfefit. 

Sttan quirlt qebörrte SBeirtfeln in «Dein 
auf, bratet fie in Söutfer , aibt in @*eiben 
gefd?nittene ©emmein ftaju , unft bratet fie 
mit einander, gießt ftann etwa* «Dein ftaju, 
unft (äfjt ei mit einanfter auffieften. «Denn 
man fie anrietet, fo mufj Surfe« unft 3immt 
ftariiber geßreuet werften. 

379. ©ingef/ottene SRiMfef. 

«rjdan gibt auf ein «pfunft von ften ©tan« 
geln aftgejuftfte «Ribifel 3 »iertet <pfunft 3urfer, 
ben man in einer meffingenen Pfanne mit 
einem ftafben ©eitel «Dafler f#ön ftirf einfos 
ct)en (aßt, gibt ftie SKibifel ftaju, unft toO)t 
fie red;t fu^ig. Dann läßt mau in einem 
reinen ©ef#irr ften ©afr fter ftibifei nod> 
ftirf er einfoeften , unft fdjüttet ihn übet ftie 
SKibifel. ©inft ße gut au£geruft(t, fo t>erftin* 
ftet man ßc mit Rapier gut, in ftao man mit 
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©pennabeln fleine £ö*er gemaAt hat, uirt 
bewa&ret fie an einem fügten Orte. 

381. (Singefcttene SRtoifel auf anbcre <»rt. 

gjlon nimmt i tyfunb »om ©tauget abge* 
jupfte SRtbifel, floßt i «pfunö 3ucfcr tri«, un& 
leflt in einen meffingenen Äeffel eine finge 9»i* 
bifel, bann eine Sage geflogenen 3ucf er u. f. n>. 
biti alleö im Äeffel ift, bann läfit man es eine 
f leine <Cicrteltfunfce fieDen, bann verfährt man 
bamit wie eben. Qben fo Faun man jel>e £>bft* 
aattung einfieöen, &a&urd> behält öaä <£ttigr* 
fottene eine fAöne tfarbr, unb ift fel;r baltbar. 

382. QuittcnfM. 

«ötan fAncibet jeittgc unö gefcbälte Ciutf* 
ten in 4 Steile, fdjläöt bie im SDßaffer rr*t 
»et* gefottenen cur* ein ©ieb, lafi t in einer 
meffingenen «Pfanne Dreiviertel <Pfwi$ 3urfer 
mit einem Dalben ©eitel SBJaffer fo lange fie* 
bcn, biö er fcbwere tropfen mirft, gibt i Wml 
öurcbgefAlagene&uitten binein, unö fiebet fie 
fo lange biß bie Äuitten feft »erben, würit 
eö mit ein wenig grob geftofjenemSimmt, ®f; 
»üriiielfen unb ber flein geftbnittenen ©Aale 
einer Simonie, rüb« ei öfters mit einem ©il< 
berlöffel um, unö füllt es in ein baju paffen* 
beö ©efAirr. 

383. Lariam falfe. 

5ttan fälägt gefeilte , gute, jeitige «maril* 
ten , von benen man bie Äerne ficnommen 
bat, bur* ein ©ieb, bamit bie ©alfe fAen 
fein wirb , läßt auf 2 «pfunb ©atfe ein b«l J 
bei «pfunb 3uder in einem SKeinöl mit ni*t 
<iar i ©eitel SGOaffer fo lange fieben , bi$ er 
etwa« bicf wirb, rü^rt bann bie ©alfe löffel» 
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iveid öuau, uiii) ftebet ti redjt Mngfam , 916t 
ein Paar tropfen Dat>on auf einen jinncrneu 
Xeller; \\t es fulzig* und rinnet e$ nidjt mebr, 
fo ift Die ©aife fertig, im andern 5aUe aber 
läßt man fte noef) länger fieDen, fühlt fie Dann 
au*, t>erbinDet die Damit gefüllten @läfer gut 
mit Rapier, und n?al;rt fte an einem füllen 
Orte auf* 

38k (Singe rnad)te Meine grüne ^omeran jen- 

2flan laut Die einige Wlale mit einer gro* 
ßen €»f>ennatoel Diirctoftodjenen Pomeranzen 
über 9ta#t im frtfdjen ißafier weisen, fieDet 
fie Deö auDern Xageö im SBaffer eine Xöeile, 
big e$ gelb wird • fcfciittet Dann Da* SDOafTec 
weg, unD fieDet fie wieDer mit einem anDern 
Söaffer, und fä&rt mit diefem SDBedjfeln fo 
lange fort, bi* Da* SBaffer Dur* Da* @ieDen 
nietjt nubr gelb roirD, Damit Die 'Pomeranzen 
Die ihnen eigene QSitterfeit verlieren. Dann 
(Deichet man fte einige ®tunütn roieDer in 
frifefcem waifeti fieDet fie no* einmal bt* fie 
ganj erweicht ftnD, fieDet taxxn auf 1 Dfund 
"Pomeranzen Den halben Xbeil von fünfpiertet 
VfunD Surfe« mit ein wenig JDaffer, füllt Die 
'Pomeranzen in ein ©la*, unD fdjüttet Den 
eingefottenen 3ucfcr Darüber , läßt e* über 
Tiadjt fle&en, nimmt Den anDern tag Den 3u* 
efer wieder weg, unD läfit ihn mit Dem noefc 
übrigen 3urfer Dirf einfinden, unD Dicß t(;ut 
man fo oft, bi* Der 3urfer ganz Dirf ifh 9Tod) 
muß man merfen, Daß man Den 3ucfer alle* 
zeit r alt über Die Pomeranzen gießen muß. 

385. <5ingemad&te «WuSFatn&ffe. 

3Wan legt fetfne, große anu^fatnüffe in ein 
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@(aö mit guten SCDettt # binbet e$ gut ju, unfc 
läfit ti 8 läge fteben. Dann trodntt man 
Die fcerauigenommenen gut ab, f*üttet lote* 
Der guten 2ßf in Darüber f unb erweicht fie 
no« einmal Dur* 8 £age, fli*t fie Dann mit 
einer 9taDel Dur*, trocfnet fie gut ab, fielet 
in einem meffingenen <pfänn*en ein ©tiicf 
3utfer mit etwa« SBaffer, bt* er tttvai Dict 
n>irD, fü&lt ü>n *ann-*u*f gibt Die 9TüfTe in 
ein ®la$, Den 3«cfer Darüber; legt einen 
g(äfernen 2)erfel Darauf, Damit Die «Hüffe iU 
23oDen geDrücft werDeu, unD fleUt fie an ei* 
tun füblen ört. J 

386. (5rb|eerenfaft. 

SJlan gibt gute jeitiofc SelDbeeren in einen 
gut glafiirten SBetbling, jerrübrt fte, unD räfjt 
fie beDecft über 9ta*t im Äetter flehen; Dann 
Drücft man fie De* ^nitvn Saged Dur* ein 
ja*, Drücft auf eine 2tta6 ©aft Den ©aft 
von 2 Simonien hatan , gibt Die abgeriebene 
©*afe einer Simonie Daju, f*üttet Den ©aft 
in ein meffingene* Serien , gibt i VfwtiD in 
©tücfe jerf*Iagenen 3ucfer Daju, unD faßt 
ihn fo lange fielen 9 bid er Die rechte ©iefe 
befömmt, unb ni*t mebr faumet ; iräbrenb 
De* ©ieDen* f*ö*ft man Defj&alb Den Saum 
ab, fübft tf>rt auö, feilet tf?n no* einmal Dur« 
ein £u*, unD füllet ibn in ©läfer. SOorjüg* 
ti* gefunD unD gut ift Diefer ©aft 4umS0B«f< 
ferabgießen. 
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II. <$te?fpetfeit. 



387. QUr auf franjftflftfte Hrf. 

OTan rü&rt im Vottteranjenwaffer in einer 
Medjernen @d>üfT«f, worein man geßoßenen 
unb gefiebten 3»cfer, iimonienfaft unb ein 
wenig @atj gegeben bat, öie bineingefaMage« 
nen (Sier, unb (aßt oieß über gelinoem Äob* 
lenfeuer fodjen, 6iö ei fi$ »on Der ©cbüffel 
ablöfet. 

888. Aufgegangene Gier. 

2Wan »ermengt 8 bart gefottene unb in ei* 
wem «mörfer geßoßene'<5ier mir eütfr einge* 
Weichten und wieder auigeDrücften @emmet 
und Flein gefönirtener grüner <peterfilie, 
fdjlägt in 4 S°tb Pfaumig abgetriebener 23jtf» 
ter fo oft ein frifdjei <§i , ali man »onttetn - 
Obigen 2 fiöffel »oll bineingibt, fatjt ei, gießt 
fauern <Xabm Daran, mad)t ei mit etwas <§em« 
tnelbröfeln bicf, gießt in eine mit Söuttcr be* 
ftridjene ©dwffel fauern SKabm , flreitfct oaö 
@erüf>rte fa>ön glatt hinein unb läßt ei bei 
einer ©lutb von oben unb unten, butd) 93a« 
cfen eine fd&öne 5arbe befommen. 

389. Gier* Vuffoiif. 

SRan gibt an 8 jerrüftrte Gier eine f>a(be 
maß Oberg, faljt ei, unb gießt ei in eine 
Blecherne @#üffel, worin ju»or 33utter 4er* 
gangen ift. Dann läßt man ei bei einer @iut& 
von oben unb unten auflaufen, unD trägt ei 
gleia) auf. 
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390. <5ter* Rubbert. 

yflan rüfrrt ein wenig Oberg mit einem 
f leinen Söffet doU Ulefrl ab, fd;lägt Sie notfti* 
gen @ier tat an, gibt 3ucfer , geriebene £into» 
nienfctjalen, ein wenig @afj, da* nötfrige öfrerS, 
auf 8 @ier etwa ein Viertel ©eitel daran, 
und rüfrrt e$ gut durcheinander. 2>iefi gibt 
man nun in eine mit fairer Stattet freftriefcene 
®d)ütici, die man auf <Salj oder @and in eine 
Sortenpfanne gerade fefct, unb fo fr eint Seuer 
t>on oben und unten fräeft. 

391. <Siertotter*9*iiMn. 

«ffian fefelägt auf ein fralb Vfund gyiefrt 5 
(Sierdotter in ein giertet ©eitel OTilcft, quirlt 
e* mit 2 Coffein voll ©erm^gut ab, und ma*t 
damit den Zeig an. Sann fdjlägt man den 
gefallenen gut ab, drefrt mit Der £and bar? 
au* lange 9lube(n f die man nur aufgefren 
läfit. 2)ann gießt man in eine Äafferollc 9?lil# 
mit einem ©tücfdjen SSutter t>on der J&öfre 
eines fteinen fratben Singer*, läßt die «Rubeln 
barin, wenn man fte bedeeft frat, frei ©tutfr 
von oben und unten bräunlich fraefen, fiiAt 
fte dann mit einem ©cbäuf elcfeen aufeinander, 
und gießt über die auf eine ©c&üflel angeri** 
teten warme 

392* Oe&acfene ©er in SBritye* 

2ttan maefrt verlorne Gier in SBaffer, f$uei* 
det em@tücf*en SSutteraan* dünn in ein wc; 
nig tum in einer @*üfTet , faljt eä ein t»t» 
tufii Wagt i ober 2 <£itr daran, legt auf den 

SSf# fcUi Ä# l rlfÄtl lP 1<I * * ie »«lornen «ier, 
bildet den frervorjtcbenden und darüber gc< 
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ftflageneit £eig ju einem fcal&en 9Wonb, hacft 
tbn fcfcnett au$ bem @d)itta(je , (aßt bie ge* 
bacfenen (?ter in einer 23 r u f> e von S35ein unb 
Burfer einige 2ttafe aufwallen, unb trägt fle 
bann mit ber 23rüfce auf. 

393. ©efüate @ier. 

3Jlan tbeilt Die bartgefottenen unb gefcfcäl* 
teil <£ier in ber Wirte von eiuanber, fcfcneU 
bet bie herausgenommenen Dotter mit einem 
@tücfd?en in iftilcfc geweifter @emmel Flein, 
rü&rt bai ®ef>äcF in abgetriebene 23utter, 
gibt etwa* Ober* , Pfeffer, 6alj unb grüne 
Veterftlie. füllt bamit bie falben ©ter fo an, 
baß ein 23erg Darauf wird, fteüt fte reiben* 
weife in eine mit <g>chmalj unD fauerm 9ta(>m 
be(lri*ene (Scbüffel, betfreut bie mit 33utter 
begoffenen mit ©emmelbröfeln, fcfcüttet fauren 
9taf>m iatan , welcher aber md;t über bic 
@ter ge^en barf, gibt etwa* grüne <Peterfttie 
unö ©djnittlaucft barüber, unb baeft fie bei 
©luth t>on oben unb unten im 25acfofen. 

394. ©erü^rte (5ier mit (Semmel \ 

Ulan fölägt @emmetbröfe(n , bie man 2 
©tuuben in ^Jlitct? gewetefet bat, burefc ein 
£aarfieb, gibt ein wenig <5a(j unb 3urfer 
unD ge&acfte 8imonienfd;alen i>*4U , *ermifd)t 
frifd? eingefchfagene <£ier mit ber (Semmel, 
unb rüf;rt ben t>on ber Älar gefcfjlagenen 
@d)itee barunter. Sief* (berührte gibt matt 
in eine mit Stifter beftric^ene ÄafTerolIe, 
badt ei im Ofen, beflreut ^ann ba$ in eine 
©d)üfiel ®e(lurjte mit 3ucfer, unb glafjirt ti 
mit einer glübenben @d?aufeU 

395. ©efejjte @ier. 

SOlan broefeft auf ttne mit fauerm «ahm 

11 



Digitized by 



«et 

&eftri#ene Metern« 6*üfTct fcutter, f*fägt 
Die nötljigen ©«er Darein, forgt aber, Dafj f»e 
«an* 6U«ten# läßt fie üDer einer @lut& auf* 
fieDen, Mi* fi<» ««8* f» e Äuf ' 

396. ©efetjte <5ier mit ©arbeffen. 

«Ulan »erfahrt ganj fo wie Ui Den »origen, 
nur Dan" man in Die mit fauerm Waftm »eflri« 
djene <S*üffel 93utter unD fleingefcacfte ent* 
grätete ©arDeUen giDt. 

397. @ierht#en mit SntyUngSFräutern. 

gjlatt fcatft »eifdjieDene Äräuter, wie &u ei» 
iter Äräuterfu»»e, recfct fein, quirlt Dann Die 
nöt&igen @ier mit 2Hil* unD ein wenig 3Re$! 
unD Den Äräutern gut a», t&ut Da6 2t6ge* 
quirlte in eine Wanne mit SSutter, unD läßt 
<S auf einer @eite braten. 2>iefen Äurten 
legt man Dann De&utfam auf eine <Sd?üfTel, 
gifct 25utter Darauf," fttirjt au* S>ie unge&a« 
rfene @eite auf Die «Pfanne, um fie 411 traf 
ten, lüftet i&n aper juweilen , Damit er gut 
auögefcatfen wirD. 

398. GierFucfcen mit ©emmeforofefo. 

Wan läfjt Die ©emmelfcrSfet jwet ©tunDen 
in Der 9ttil* re*t anjieDen, f<t>lägt fie Dann 
Dur* ein £aarfieö , würjt fie mit ©alj unD 
Surfer, gi&t fein gebacfte fanDirte Simonien; 
fetalen Daju, vermengt fie mit ©ierDottern 
unD Dem @a)nee »on Der Jtlare Derfelben unD 
tadt fcicfj in einer mitSöutter ausgetriebenen 
Äaflerolle bei ®lut$ »on ofcen unD unten. 
2>ann ftür 4 t man Den #u#en in eine @a}üf> 
fei, unD glaßirt i$ n mit einer glüfcenDen 
kaufet. 
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399 .CHerFud)fn mit ®pargcf. 

2Wan läßt Den fo weit er weig ifj, Hein 
gebauten Spargel mit Kein gebaefrer grüner 
Veterftfte, Swiebefn unD etwa« @alj in 33ut* 
ter Dur#fgwi&en Köpft Dann einige ©ierDot* 
ter in Ober* Hat, mifgt ei mit Dem (Spar* 
ge( regt DurgeinanDer, und baef t e$ in einer 
Pfanne mit jerlaffener 33utter wie einen 
©ierfugen. 

400. ©terFudjen mit SBetdtfefn. 

2Han feblägt 7 bi4 8 (SierDotter in einen 
f leinen Zopf , faljt fie etrcaS , rubre fie mit 
einem £oct?löffel gut ab, jerrübrt Darin eine 
wie ju einer «Suppe aufgefgntttene ©emmel 
regt gut, unD mifgt no* &on Den Stielen 
unD Sternen entleDigte SBeigfeln mit Bucfer 
feinein. Dann läfit man Dieß (angfam in bei* 
fier 93utter in einer weiten flachen tyfanne 
baefen, wendet Den Äugen ju weilen f>et>utfam 
mit einer ©gaufei um, daß ei auf bei&en (Sei* 
ten fgön braun wirb, unD trägt i&n dann auf. 

401* <5ier mit 23efäameff. 

gjlan legt bart gefoftene und gefaxte <5ier 
geringelt gefgnitten auf eine mit 93utter be* 
ftrigene @güfTef, gibt ein gute« SBefgamell 
Darüber, beflreut ei mit in 33utfer gerodeten 
©emmelbröfeln , läßt e* nog einmal auffo* 
gen, unD trägt ei Dann auf. 

402. ©ebaefene Gier ober Dcftfenauaem 

2ttan fglägt in SBaffer, Daß *u fieDen an* 
fängt, Die nötigen ©ier, fieDet fie 2 oDer 3 
Minuten, nimmt fie Pom ffeuer weg # unö 
läßt fie nog ein wenig anjie&en; &<w» 

11* 
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nimmt man fie mit bem ©eibiöffel ««$ bem 
<Q3affer, läßt fie auf einem Siebe troeten 
werten, »enbet fie bann in ©iern unö@em* 
melbröfein um, gibt aber tfebt , bafj man fie 
niebt jerörütft, unD gibt bann bie auö beifiem 
©ebmalje gebaefenen auf ©auerfraut ober 
tvoefen jur Safel. 

403. ©efüffte @ier mit fauerm $Ra&m. 

«Olan ftbneibet bie bartgefottenen @ier in 
ber SJtitte auseinander, treibt mit Den ber* 
aufgenommenen lottern ein €>tütf 23utrer 
mit einigen friftben <£ierbottern, ein wenig 
eemmelbröfeln , @alj uno Pfeffer ab, gibt 
biefe 5üUe in bie balben (frier nebtet fie auf 
eine mit SSutter betriebene ©ebüffel, gieflt 
fauern 9!abm baran, aber nur fo tief, bafj er 
niebt über bie -ööbe ber Cher gebt, beftreut 
fie mit fein gefebnittenem ©ebnittlaueb unb 
grüner «pcterfilie # unb läßt fie bann in ber 
SKöbre ober über ber ©lutf; noeb ein wenig 
auffotben. 

404. ©ier im &d)maU. 

«Dtan rübrt bie notbigen @ier in einem 
Ie>t>f mit binlängliebem Ober* ab, gibt etwa« 
2Jtu$fatbtütbe baju, unb (äfjt fie unter fteifji* 
gern Umrübren mit @ebmatj ober 23utter in 
einer Pfanne barfen. <£or bem Auftragen 
weroen fie mit flein gefebnittenem ®ebnitt* 

(aueb beitratet. 

405. ©cfüatc <5ier mit Sc&marj. 

«OTan rübrt bie notbigen (frier, bie man ge* 
faljcn bat, in einem (topfe ab, febneibet bart 
»efött^tte CNc« in bünne SBIätter, läßt ben 
baiben Selber abgerufen eicr in ©<bmali 
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ober »««er über bem Setter ein wenig an* 
jieljen, ri#tet Die 33lätter »on ben Mareen 
(Siern jierli* Darauf, fcbiittet baö übrige Jfb* 
gerührte t>on Den feiern oben auf, mifcfct 2 
gefdjnittene (garbellen barunter, gibt bann 
oben mef>r @luet> , als unten, unb läßt e* 
aufgeben. Daun riefet man efi auf eine 
ectjüflef, unb trägt ei gleich jur lafef. 

*06. (5ierfd)mafj mit Sfepfefrr. 

Sttan tbeilt mürbe gefdjälte Jfepfel in 4 
Xbeile, nimmt bie ßerubäufer weg , fcfcwifct 
Die in bünne @pa(ten gefcftnittenen, in 23ut* 
ter unb 3utfer ein wenig ab, bamit fie mürbe 
werben , fd?lägt bann bie nötigen ©ier in 
eine ÄafferoUe mit @$ma(jj »errübrt fie gut, 
gibt fie über Da$ 5euer, unb rübrt, wenn e$ 
beinahe gut ift, bie Mepfet barein. 

407. @icr mit ^ccfftyaringen. 

9Jl«n f^fagt bie notbigen ©ier in jergan* 
g<ne 93utter in eine Warnte* gibt einen 
löffei soll SBaffer Daran, würjt ei mit ©afj 
unb «Pfeffer, rübrt ein Vaar entbär.tete, ent* 
gratete unb Flein qefdjnittene £äringe bar* 
unter, unb ma*t ein gewöbnlid?e$ , ütxxtt 
»mimc* ©ierfdjmafj. 

408. Qltt mit ©enffcntye. 

Ulan föntibet bie bartgefottenen (Sier in 
ber OTitte auSeinanber, faßt SButter in einer 
Äafferolle über bem Seuer bräun ti* werben, 
biefe bann mit @enfmel)t, SOßein unb etwa§ 
^eterfitienwaffer auffieben, würjt ei mit 3«* 
(ter, £tiii0nienfd?aten unb etwa* weißen <$UU 
fer, gießt jule$t biefe Sßrübe, wenn fie ein 
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«paar «mal aufgewallt bat, «*er &ie auf ein« 
©Ruffel gellten ©ier » unö laßt fie öamtt 
noeb einen €>uö maeben. 

409. (Stcr^agout. 

Wan febneiöet feie bartgefottenen ©itr in 
fcer* »litte auseinander, legt fie in eine Äaf* 
ferolle, unö läßt barübergegoffeneS, fuße* unö 
faureS Ober«, geriebene OTuSfatnuß, .«Pfeffer, 
@alj, gebaefte grüne Veterfilte unö ein Jgtu<f 
«Butter an öen <*iern ju einer tiefen 33rube 
fodjen. Dann rietet man e$ oröentlieb auf 
eine ©ebüffel, unö garnirt öen ttanö berfel« 
ben mit bart gefottenen ©iern. 

410. Qrtertpanbffn. 

<man febneiöet feebS bart gefotfene @ier ttttf 
einer halben eingeweihten unö wieöer auS* 
aeörüeften ©enunel unö etwaS grüner «Peter* 
filie reebt Hein, treibt ein ©tücfeben SButter 
»faumig ab, febläat, fo oft man 2 Söffe! »oll 
»ort öem ©efebnittenen binein gibt, ein (Si 
öaran, »errübrt eS gut, gibt ein wenig @alj, 
OberS unö ©emmelbrofeln öaran , füllt öann 
bie mit SButter betriebenen «JOBanbeln öamit 
etwaß über öie Hälfte an, barft fie in einem 
«einen Ofen gefebwinöe, gießt öann über öie 
in eine mit «ßutter betriebene @*üffet geleg* 
teu, fauren «Rabm mit etwas grüner gefebnii« 
tener «peterfilie, unö öünftet fie über öer 
©luti) eine «ßiertel ©tunöe lang. 

411. 2Bei*e ©icr. 

«JOlan fet)t fie mit faltem UBaffer jum Seuer, 
unö nimmt fie, wenn es ju fieöen angefangen 
bat, wieöer berauS. 5JR«n »erfährt fo fieberer, 
«is wenn man fie in fieöenöcs 3Daffer legt, 
unö öie Minuten abjäblr. 
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412. (Sierwürfte. 

JTtan fcfcneiöef 6 hart gefottene <5ier mit 
Der in SJlildj eingeteilten obern 9tinDe einer 
Semmel unb ertrag grüner <peterfi(ie Flein 
jufammen, rüfrrt Sief] in 5 Cotb pfaumig ab* 
getriebener Sutter , fcfclägt 2 @ier Daran, 
gießt 4 £ö ff et 0011 ö&erö baju, fafjt e$ , gibt 
noefc ©emmelbröfeln binein, unD barft Dar* 
auö ©ierflaben. 2>iefe werten nun wie 2Bürfte 
&ufammengeroUt , in guter örbnung in eine 
mit SButter betriebene gc&üfiel gefegt , n>a 
man fte mit ein wenig Daran gegoffenem 
öber* frei @lut& *on o&en unb unten eine 
fd;Öne &arbe befommen läßt. 

413* ©eföm&efte öterfpetS. 

SJtan fiebet 6 ®t*r fiart, unb i* StlpUU 
<£rbäpfet größerer (Sattung , föneibet bcibc5 
blättrig , bann jerläßt man ein ©tücfcben 
23utter, gibt einen «einen Äocftföffel 2ttefef 
Darauf unD faßt e* etwa* anlaufen, eine 
WlefTerfptfce Hern ge&arfte <peterftlie Darauf, 
faljt ei unD gibt Dann etrcaä Äräuielroaffcr 
unD ein gute« halb ©eitel <Kaftm Daju , Die 
(SrDävfet mit «ier Darein, läßt ei nodf gut 
auffoeben. ©oHte ei no* ju Dirf fein , gibt 
man ttwai Wabm ober Äräutelwaffer , Daß 
fie f*ön faftig fiuD. 
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414. ^ofolate * (Sreme. 

ÜJlan reifet auf eine 2ttafj Oberg 4 3elfelit 
Cbofotate auf Dem Weibeifen, fodjt Die <£bo< 
folate mit Der ijätfte Oberg auf, gibt jur an«? 
Dern Hälfte Oberg 16 frifcbe (fterDotter unD 
Jen jum <5tißn?erDen nötigen Qudev , vtv* 
mif#t Diefj mit Der abgequirlten vg&oFoJate, 
ttnD rüfcrt eg jufammen in einer ÄafferoUe 
über der ®lut& fo lange ab, big eg Sief &u 
werten anfangt. Dann tfreictot man eg Dur* 
ein @ieb auf Die ©djüffel fteüt eg jur «Gor* 
forge in eine abgefüllte SHÖf>re # biö eg ju* 
fammen gegangen tft# unD gibt eg Dann nadj 
Skiieben fa(t oDcr warm jur lafeL 3Ran 
pflegt Diefe @ reine aud) mit fpiljig gefcfcuitte* 
nen »ianDeln oDer «piftajien ju garniren. 

V 415* SBamgüe^reme. 

Wan jerfcfcneiDet auf eine 2ttaß Oberg ein 
fcalbeg £orf> QSantgtie in etlidje ötücfe , laßt 
Die QSantglie in Der Hälfte t>om Oberg auf (Ter 
Den, unD iutfert eg fo *iel alg nötf>iq. SDann 
quirlt man mit Der anDern Hälfte Oberg 16 
trifte GrterDotter ab» uiifdjt Die anDere mit 
Der ©auiglie aufqefodjte J&älfte Darunter» 
fei&et eg öurd? ein @ieb auf eine @d>üffel> 
«no fc^t Die auf eine ÄafTerolle, Die mitSBaf* 
fer ^ angefüllt ift, jeDod; muß man verböten, 
Daß fein SBaffer in Die ©reme fommt, Dabei 
ttiuö Dag SSJafTer Immer fteDen. ©ie @d>ütTef 

man Reifst »f<^e gibt. 3(1 Die (Sreme ganj 
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aufammen gegangen, fo nimmt man ben 2>e* 
cfel weg, unö gibt fie, an einem fühlen Orte 
«bgefüblt, iur Jafel. 2J?an pflegt fie aud) ju* 
vor nod) mit gefärbtem ©treujucKr }u jiereu, 
©oll fciefe @reme gefd;n>in&er fertig tt>er&en, 
fo macht man fie au* auf btefelbe 2Xrr , irtc 
fcie Simonie* ofcer Vomeranjen*6reme mit ein 
«Paar Coffein »oU Wehl , läßt alle* fonftige, 
<ind? ein "Paar (Jier&otter weg unb fcfclägt 
fcae über Öem Jener abgerührte Uebrige Dur* 
ein ©ieb. 2Jian gibt e$ in Äaffee* ober 6re* 
mebec&ern jur Jafef. 

416. Äaffcc Dreine. 

3Jtan »erfocht ju einer halben 2Wafj £>ber$ 
ein ziertet tyfunb gut gebrannten ÄafFee in 
eine halbe OTaC ©affer, macbt ihn mit £ati* 
fenblafe recht flar; bann fchlagt man *u Dem 
öberö 16 ©ierbotter, jticfert e$ nach ^Belieben, 
mifdit Den flar abgegebenen Kaffee fcaju, und 
»erfährt bei) tiefer Sreme übrigens fo , n?ie 
bt\) ber 93aniglie;€renie, läßt fie über fiebeu* 
bem SDBaffer jufammenge&en, unb focht fie auf 
bem ©euer. 

ii 

417* 2Beim£reme. 

OTan gibt ju einem mit 20 Cfierbottern gut 
in einem lopfe abgerührten Eßlöffel soll 
@tärfmebl# eine 9flaß guten SDcin, uuö jus 
cfert es mit auf ein «paar £imonien abgehe* 
heuern und geftofjenem ßucfer nad) 93elieben. 
SDßenn btefj aüeö mit einem @chneelöffel gut 
abgefchlagen ift, fo flellt man ti auf glühende 
Äoblen, unb fchlagt ei fo lange mit bem 
€>d;n.eclöffel, bii bie @reme recht bicf wirb, 
rid;tet fie bann auf bie € Rüffel hoch auf, 
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beftreut fie mit Hein ge&atften «piftajten, unb 
gibt fie fatt jur Safer. 

418. @reme**Woc!errtn 

gjtan rübrt bie Hälfte t>on i SBterttnei gefto* 
fienen auf 2 Simonien abgeriebenen Surfer 411 
einem fcfrönen fleifen ©#nee, ber von 12 ©ter* 
flar abqefct)lagen würbe, ma#t bat>on Eßlöffel 
große OTocferiit, unb läßt fie in eine balbe 
SJtafi in einer Pfanne fiebenben SOBein auffo* 
cfeen , nimmt fie auf ein ©ieb fcerauS, unb 
läßt fie ablaufen. Dann gibt man eine fjalbe 
3ttaß SBein, Die mit Der anbern Hälfte 3"tfer 
unb 12 (frierbottern, gleicfc einem <5f>aubeau 
auf ber @lutb ganj bitf abgequirlt trurbe, 
über bie Siocferln, beftreut fie mit getfoßenem 
3ucfer, läßt üe in ber Wöbre ein mcntg Sarbe 
befommen, unö gibt fie »arm jur Safel. 

419* (5rbbeer r^reme. 

Sttan lofet 10 bis 12 bürre unb fein gefto* 
ßene «öübnermaqen * £äutd)en in eine fcalbe 
TOaß »armen OberS re#t auf, mifd)t ben »011 
frönen (Srbbeeren auSgebrütften, na* 33etie* 
ben mit etwai 3ucfer unb getfofienem 3immt 
gewürjten <Saft in ba$ abgefüllte Ober«, 
qibt ei in einer Äafferotte in fieöenöe* SBaf* 
fer, läßt ei ein wenig jutammen geben, fü&lt 
cö aus, unb gibt bai JfuSgeftürjte, unb mit 
Vtflajien beftreute jur Safef. 
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420. HmtnöS » ©cfrorne*. 

OTan paffirt einen großen, in einem fleiner» 
nen Dörfer fein geflogenen MnanaS öur# ein 
eieb, gibt in ein meffingeneS Herfen fo »iel 
SBaffer, alS man ©efrorneS brauet, faßt eS 
mit bem nötigen Sucfer fielen, fit fcef eö bann 
Wieber mit bem €>*nee »on 2C?ierfIar bid eS 
i>tü wirb, feitet eS btircb ein tu*, laßt eS 
ausfüllen, rübrt Den »nana* barunter , gibt 
es in bie ©efrierbüdjfe, unb läßt eS gefrieren. 

42!. gSaniglie - ©efrerned. 

gttaii läßt 2 ober 3 23iSquiten frt einer Waß 
guten OberS in einem meffingenen Letten 
weisen, fd?lägt 16 ©ierbotter baran, Hebet in 
einem fleinen topf eine ©tätige «öaniglie mit 
ein wenig 2J?i(cb, fciS ße einen flarfen @eru* 
»on ber<öaniglie befömmt, fdjüttet ße |tt bem 
anbern OberS, unb rübrt eS fo lange auf ber 
@lutb, biS es bkf wirb; fängt eS ju ßeben 
an, fo nimmt man eS »om »euer weg, maetjt 
es mit gefloßenem 3ud« f»6» Mhti eS bur* 
ein £aarßeb, füblt eS ab, gibt es in bie @e* 
frttrbüdjfe unb ben 'Siedet barüber, Hellt bie 
SBlidjfe auf baS @iS, unb mact>t eS gefrieren. 

422. ÄaffeeMSefrorneS. 

«Man fei&et einen guten flarfen Äaffee, wenn 
er gefotten ifl unb fid> gefegt bat, in einen 
lojpf, gibt fo »iel gutes OberS baju, alS man 
»um gewö&nlidjen Äaffee nimmt, (au* fann 
man mit bem Obers ein wenig <8aniglie auf* 
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ßeben (äffen,) jucfert tfrn, Daß bte @üfie vor? 
fcftlägt, unD brennet, trenn DaS ©efrorn^recftt 
gut fet>n fotf, auf eine fcal&e 9Jtaß Äaffec 20 
3JtanDelferne rec^t ticfttbraun, focftet ße, fel>r 
ff in gcfcftnitten, mit Dem Äaffee, gibt Dann 
t>tcfe 'SJiaffe in Die ©cfrierbücftfe, unD Prebet 
fie fo lange, biö ße qefroren iß, Dabei) macftt 
man fie mit dem Mfftl öftere lo* , um Da$ 
$3rÖctlicftn>erDeu ju »erftinDenu 

423. (5f>oFofabe « ©efrorne*. 

2Jian fie&ct in einer fcalben 2Jtaß Ober* 4 
3elte!n ©bofolate, fpruDelt fie öfter$# Saß e* 
feftön Dicflicb tvir& # jucfert eö, Daß Die €>üße 
t>orf*lägt, rü&rt in einem reinen iopf 4 
fefte (JterDotter mit Der @Molate naeft unD 
naeft Daran, feifjet Dieß Dureft ein @ieb# füblt 
e$ ab, gibt e$ in Die ©efrierbücftfe, unD *er* 
fäfjrt n?ie oben, 

424. ©efrorneä »on gebrannten SWanbeln. 

<Dlan troefnet 1 ©ierttng geftftrcettte 9Jlatw 
Dein gut ab, Damit fie ntcftt naß ßnb, unD 
brennt ße nieftt ganj faffeebraun. «Dann gibt 
man ße , mit Dem @cftnetDemeffer f lein ge# 
fcftnttten, in eine fcalbe gjiaß Ober** läßt ei 
eine ftalbe g>tunDe beDetft ßeben, feiljet ße 
Dann Dur* ein @ieb , fcftlägt 10 (SierDotter 
Daran, jucfert ße füß genug, riifcrt ße auf Der 
@lutf>, bi£ ße Dicf werDen, obne jtt ßeDen, fei* 
het ße Dureft ein @ieb, (aßt ße ausfüllen, unD 
Dann in Der ©efrierbücftfe gefrieren. 

425. öuttten *®efrenif$. 

SR«« »effere ton htm in ein 
wenig SDaffer f$*n 1*44 ö <bünftmn Ouiti 
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ten f>erab, paffirte* öurd? e in £aarfie&, nimmt 
auf ein yfutjd durchgeflogene üuitten cm 
93tertet 'Pfund geläuterten 3«cfcr, ein «Paar 
(*)(äfer SJtalaga ■ die mit 3uder abgeriebene 
©chalc einer reinen tyomeranje, Den <e>aft 
von 2 Simonien, rü&rt aUeö wohl durch ein* 
ander, fühlt es gut aus, paffirt ei nocbmal* 
durch ein ©leb, und füllt e* in die ©efrter* 
büchfe. 

426. Simonifm@efrome$. 

Sftau reibt auf einem Oierting 3ud er 12 £i; 
tnonien ab, gibt Den gelben 3urfer mit den 
auögedrüctten @aft der Stmonten in eine 
©cftale, läutert nech fo x? i el 311 der mit 2juf? 
feefchalen 2Daf|er, daß eö fufi genug wird, 
fühlt den 3uder au£, fchüttet den eaft daju 
und gibt e$ tu dte ©efrierbüchfe. 

427. ßrb&fer ^(Scfrorncö. 

OTan gibt ju einer 2ttaß guten, jeitigen und 
durch ein luch gedrüeften Erdbeeren ein we* 
uig geflogenen 3immt, jurfert fie füfl genug, 
rührt alle* gut durcheinander, läßt eö 1 oder 
2 ©tunden mit dem 3ucter bedeeft flehen, daß 
e6 f*ön fuljig wird, und füUt e£ dann in die 
@efrierbüd;fe, fteüet fie in daä (Sit, und läßt 
e$ wie die porigen, gefrieren. 

428. ©efrorne* »on SWarittcn. 

SWan fchält gute jeitige 2ttariUen, jie&t den 
aufgefchlagencn fernen die £äute ab, dün* 
(let die fttanUen fammt d?n Äernen mit ein 
wenig SBaffer und ein wenig 3immt fchön 
tt>ei*, preßt fie dur# ein Iuch# g*W 
Durchgepreßte wieder in eine ÄafferoUe, ju> 
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cfert ei füß genug, fo*t bie «NiatiUtn f*ön 
fuljig, unb füllt bie tfuSgefüblten bann in 
die @efrierbü#fe. 

429. ©efrorneö ton Ouitfen. 

5Jtan'fchält fchöne üuitteiutfepfel ober S3ir* 
tien rein, bünftet fie in einer ÄafTerolle, mit 
etwa* wenigem SBafTer, unb einem @tücf gan* 
jen 3imint re#t weich, preßt ben @aft bur<$ 
ein tud), jucfert ein «pfunb @aft mit einem I 
halben i>funb 3ucfcr, unb focht t6 jufammen 
auf» biö fidj Die £tuitten gut fuljen, fühlt fie 
bann au$, unb füüt fie in bie ©efrierbücbfe. 

430. 5Wit>tfer*@cfromcö. 

3ttan jupft rotbe SKibifel »on ben ©tängeln 
ab, gibt bie 23eeren in eine tfafferolle , unb 
biefe in einen mit SDaffer gefüllten Äeffel, 
unö focht eie SKibifel fo lange im 2>unfte, bi$ 
fie jerfpringen , sann läßt man ein halbe« 
Vfunö 3ucfer mit etwa* SQJaffer in einer mef* 
fingenen «Pfanne fo lange fieöen , bis er ficfc 
fpinnt, preßt bann bie SRibifel burcfc ein Such, 
gibt ein »©eitel von bem SDurchgepreßfen in 
Den 3ucfer, rührt ti gut untereinander, fühlt 
e* auö, unb fühlt ei in bie ©efrierbüdjfe. 

431. @efrorne$ »on 2Beid>feTn. 

SRan floßt eine OTaß *Bei*reln fammt Den 
fernen in einem OTorfer, ft reicht fie Durch ein 
«Sieb , rührt fie mit einem ©lad SSJein unb 
einem halben <pfunh geläuterten 3ucfer gut 
jufammen ab, gibt fie in bie 23üchfe, unb Per* 
fährt wie be» ben porigen. 

- 
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SB i i t> p r e f. 
432. 2Bift>enfe, ^trafen. 

2»«n nimmt »on Der geru&ffen, ein roenia 
«ogefengten, tmö geroafdjenen SSJilDente Da$ 
gmgemetDe fcerauö, läfjt Hie ^efa^ene einen 
I«9 beijen; träfet Die mit £imonienf*alen 
Sefpicfte, unter öfterm Begießen mit Bei Ä e 
miD Sfilgraftm am @»ieße red>t femmelfarb. 
2>ann laßt man in Deifier Butter etreaSOTefrl 
anlaufen, Dünfret Darin die Hein gefa?mttene 
£eber »er SEBilDente mit ein wenig von l>er 
.8 et je. Dem £eraDgefro»ften »on Der gebrate« 
nen @nte unD ein yaat Söffeln »Ott 2ttilcfe* 
raöm mit etmaö Äapern, unD gießt Dann Diefe 
@oße ütet Die in Der SKitte Der ©Düffel ge* 
legte <£nte. 9 

433. Safari, gefcraffn. 

r «ölan »ratet Den rein gerupften, entteeiDeten 
reut au$get»afd>enen, gut eingefallenen, mit 
fem geglittenem @»ecf getieften 3rafan, 
langfam am @»ieße, Degießt ifrn öfter* mit 
Butter; jiert Den aufgebratenen mit Simonien* 
ftfcalen unD gibt ii )n mit Dem @aft begofTen 
auf Du £afel. 

434. $afen, ge&raten. 

anan fegt Den gehörig jugericfctefen £afen 
in eine Beiie »on ©ffig, SODaffer, 3»ieDel, £or* 
DeerDlattern , Äuttelfrauf , 8imonienf#alen, 
einigem «Jurjelwetf, ganjem Pfeffer, 9leuge» 
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tt>ürj, einigen SDBacMotberbeeren, fcaß man jti* 
fammen eine baibe <3tunDe focfcen läßt , unD 
fieDenD über den eingefallenen öafen gießt, 
unD täfjt darin Durd) einen oD*r ^ir»et> 
£age red)t mürbe werben. Dann fpicft man 
Den SRütfen unD Die ©djenfel mit <g>pccf, unD 
bratet ibn unter öfterem SSegieflen mit Der 
SSeije fangfam am (Spieße, äulefj* richtet »tan 
if>n auf eine @d>üfTet, fließt eine @oße von 
9Jtild)rabm, etwa* JJtebi, Der berabgetropften 
25eije unD einigen länglid) gefcfcnittenen £u 
monienfdjalen Darüber unD perjiert il;u mit 
Stuionienfctjaten. 

435- £afe(l)ü&ner gebraten. 

2JUu rupft Die £afe(bübner, faljt Die auf- 
gemachten unD getuafefeenen ein, greift Die 
Sörufl unter, flecft ein SBtatt @pecf Darunter, 
fpicft fie, unD bratet fte femmelfarb. 2>ann 
richtet man fTe auf eine ©Düffel, unD gießt 
eine furje @oße pon SSutter, einigen äußern, 
Äartoffeln, etu>a$ fiimonienfdjalen unD £imo* 
tuenfaft Darüber. 

436. £trfcf)$emer, gebraten. 

3ttan flopft Den gebörig jubereiteten £trfcö# 
jemer mürbe , fatjt ihn gut, läßt ibn 2 oDer 
3 läge in Der 23eije liegen, bratet ibn in tu 
ner Bratpfanne im Ofen , gibt ein mit gett 
betriebene* Rapier Darüber, Daß fid; DerSpecf 
nid>t Perbrennt, gießt öfter« SBeije nad) , legt 
ihn Dann auf eine €>d>üffel unD gießt eine 
£apern*Soß Darüber. 

437. ÄrametäDÖgcr gebraten. 

9R«n biegt Den gerupften Sögeln Die fcüßc 
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und trüget um, fatjt fie ein, ftecft fie quer 
fcurdS> die Rippen an den ©pieß, fttttfcfcen ei* 
tiem iefcen £ogel 2 ©tecffdjeiben , in deren 
*Blitte man eine dünne <gemmelf#et&e ein* 
fegt , betropft fie toäbrenb de* 25ratenS mit 
SSutter, und beftreut die nod? ni#t ganj auö? 
gebratenen mit ©emmelbröfetn, und bratet fie 
dann ganj au«. 

%38. Serben auf bem SKojte gebraten. 

OTan föneibet den gerupften £erd>eu die 
ÄÖpfe ab , nimmt daft Keine <£ingeroeide f>er* 
aui 9 »erb üte t aber, daß da* 5ett ni#t mit 
gebt, legt fie eine 95iertel(lunde in« JBaffer: 
dann bratet man die eingefallenen an dem 
£er#enfpieße auf dem SRofte, begießt fie fleU 
ßig mit 23utter, und beftreut fie mit hemmet? 
bröfeln. 

439* Steb&ityner, gebraten. 

Sttan fatjt die fauber gepufcten und gerna* 
f*enen Bebbübner, biegt ibre »tilget und 
$üße ein, dreffirt fte, mitfett fie in dünne 
€>petfbtätter t>on der ©röfie einer £anb f und 
Uattt fie unter öfterem »etropfen mit SBub 
ter am spieße, 

440. 9?e£f#feger, gebraten. 

3ttan laßt den gercafe&enen gut gefallenen 
Stieget eine gute SOBeile im @alje fielen. 
Dann fiedet man in einem Keinen topf halb 
* (gffig und balb ©affer, 2 mit ©emürjnelfen 
befterfte 3tt>iebeln , ein 3ebert Änoblaucfc, 2 
Sorbeerblätter, 8imonienfd>afen, einige 2Ba#* 
bolderbeeren und etwa* ganzen «Pfeffer, läßt 
den mit diefer S3eije Qf>^n\\\\ten @d>(eget 
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3 öfter 4 tafle tartn Heften, unb (rennet Um 
fcamit aUe Sage ein ^aar SRal ftebenb ab; 
dünn bratet man i>*n enthäuteten unb $?fpicf* 
ten ©Siegel unter öfterem SBegtefjen mit a?etje 
unft OTtlchrafjm (angfam am ©piefje. 3Ran gibt 
beim Anrichten eine ©aröeüen* ober Äapern* 
©ofje, von (er 5Beije gemalt, barüber. 

441. 5Ke$rucfen, gebraten* 

OTan läßt itn Webrücfen 2 läge in berSBeije 
liegen , enthäutet ihn dann , \piät , ihn mit 
€pecf , unb bratet ben mit Rapier ubewun* 
benen unter öfterem SBegiefieu mitSBeijc unb 
3Ri(chrabm [angfam am ©piefie. Dann richtet 
man ihn an , und jiert ihn wie einen Steh* 
flieget. 

448. 9?o$r$ü$ner, getrafen. 

Die tntbäuttttn 9iohrbübner (aßt man eine 
©fünfte im SBaffer , und einen 5ag in ber 
SBeije liegen, bann werben bie gefaljeuen unb 
breffirten unter öfterem SBegiefjen mit SBeije, 
3Rt(chrabm unb 93utter f et; ö n gebraten* unb 
mit einer ©oße aufgetragen. 

443. Schnepfen, gefcraten. 

Sttan entleibet bie gehörig zubereiteten 
©<hnepfen, fatjtfTe, breffirt fie, biegt bie fcüfje 
unb 5(ügel um, flicht ben ©cftnabel beim re*# 
ten 3(üget burch, unb bratet fie am Spieße. 
JDie @ebärme unb £eber haeft man mit eU 
t*a« Stiebet Flein jufammen, fatjt fie , gibt 
ein wenig mit 23urter gerottete ©emmelhrofetn 
baju, unb btinftet ti furjetn. Dann Itstman 
etmge iumu im ©chmalje auögebarfr ru ©em* 

tnfff*ni»cn auf bie ©chüffe», ben ©chnepfen* 



■ 



» 

Digitized by Google 



tötb f off efit>et* barauf, unb trägt t$n mit ben 
gebratenen @#nepfen auf. 

4%%. SBadjtefn, gebraten. 

2ttan laßt bie qercafcfcenen unt) gefafjenen 
SOBactnefn eine JBeite im @afje liegen f bann 
in einer 33ei je oon einer halben JBein , eben 
fo t>tef @ftig, ganjen 3immt unb einigen @e* 
würjneffen über Vtadjt mürbe wer&en , unb 
bratet fie fcfcön im ©arte, OTan pflegt aud? 
eine Heine <Soße von 9er 23eije barüber 
geben. 

445. SBtfbtauJen, gebraten. 

2ttan läßt &ie gebörig jugerigteten unb ge# 
fafjenen Zaubtn in einer 23eije von (£ff?g, 
SOBein, Bliebet* ein wenig Änoblau*, £or* • 
beerbtätter unb Simonien f#alen, naQiemlll* 
ter# 2 ober 3 tage liegen, bratet bann bie mit 
feinem ©üedf gefpirften unter Offerent 93egie* * 
Gen mit SSeije unb 2Jlitd?rabm tangfam am 
€>piffie, unb täfit bann in einem @tucf*en 
23 ütter, f lein gefdjnittene 3tt>iebel, 2 oDer 3 
gefd?mttene SarDeüen, ein roenig fein gef#nit* 
tene* Äuttelfraut gut anlaufen» 1 ober 2 £öf* 
fet 90U UUbl Patinnen nod? ein wenig röften, 
gibt ber ©oße mit ber 93eije bie gehörige 
SDccf e, ba* von ben gebratenen tauben £erab* 
getropfte baju , unb (aßt e6 mit ein wenig 
2Ri(d;rabm auffieben. 2Hit biefer ©oße gibt 
man bie gebratenen tauben jur tafef. 
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Söottt gebrätelten ©eftägel, Äälfrcr* 
nett, ßätttmerttett tut* <5pattferfel. 

i 

446. Huer^n, gebraten. 

©en aerupften, gettaftbenen , unb eingefab 
jenen tfuerbabn, reibt man mit geftofjenen 
2ßad)bolberbeeren , 25afittf um unb «Rosmarin 
ein, läfjt ibn eine ©tunbe tieften , unb fliegt 
eine »eije »on SBein , @fftg , 3«>iebet , unb 
Sorbeerblättern fiebenb barüber. SDBenn er alt 
ift, fo mufj er 2 bi$ 3 Sage gebeijt, unb alle 
Sage 2 SJlal fiebenb übergoffen weröen , ift 
er jung, fo ift ein Jag binrei*enb. SDann bra? : 
tet man ibn gefpitft unter öfterem »egiefjen 
mit jertaffenem ©peef langfam am ©piefic 
riditet ibn auf eine ©djüfTel unb trägt ibn 
mit einer turjen ©arbeiten* ober Äapern» 
(Sofie, mit bem »om »raten £erabgetropften 
unb berSÖeii« jubereitet, in einer^djale auf. 

447. Sunae £ü|)ner, getraten. 

SRan briitft ben rein gepufcten £übnern t«i 
S3ruftbein ein, nimmt ei bann fyexaui, faljt 
fie, bieat bie güße ein , unb bratet fie bei ei* 
nem rafmen Seuer, unter öfterem SSetropfen 
mit »utter am ©piefle. SOTan pflegt fie aua) 
mit fein gefebnittenem ©peef *u fpiden. 

448- Sunge |>u&ncr, geBacfem 

Ttan jerglicbert bie jungen £ übner , aber 
nirtjt ju f lein, unb macb t von ben bm fern 2Mc< 
getn unb öcr »ruft jtvei Sbeile, (äfjt fie eine 
SQBeite im «catje liegen, febrt bann ein ©tütf 
na* bem anbern im OTebl um , tautht fie in 
balö Gier uub ba(b SBafTer, bädt bie mit fei* 
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tun ©tmmelfrröfeln betreuten aui Dem bt'u 
Uen 9tinDf*malje, unD trägt fie warm auf 
einer ©c&üfTel, mit gebarfener grüner <peter* 
filie beflreut, jur Xafel. 

449. 3nt>ian, gebraten. 

Wlan löfet von Dem gepufcten unD aufge* 
fc&nittenen 3nDtan Daö 23rußbein au*< faljt 
ten me&rmal« gewafaenen gut, fptcf t Die 
.»ruft mit ©pect ^ fülle Den ftropf mit einer 
in 3tti(d) gemeinten ©emmet, tniD bratet Den 
SnDian bei gleicher £t$e. Unter Dem »raten 
muß man if>n öfters mit 23utter begießen, . 
julefct wirD er mit Dem feerabgetropften <g>afte 
Aur Xafel getragen. 

450. Äapaun , mit Sujicrn gefußt unb 

gebraten. 

SJtan gibt in 2 Zotf> warm geworDener Sßut« 
ter, eine -öanDwU ©emmelbröfefn , 20 auöge* 
löfte Jtuftern , ein wenig ©aij ttnD SRuäfat* 
blütbe, t>errüf?rt aüeö gut, unD bratet Den Da* 
mit gefüllten Kapaun f et; ö 11 im Safte. Dann 
gibt man in eine gelbe <£inbrenn einen Z6U 
fei soll gute 35rüf>e , Die 93rat*@oße De* Äa* 
paunt, jwaujig ©tücf Muftern , Den €>aft ei? 
tier Simonie, unD läßt alled &ufammen Derfo* 
d?en. 35eim 2tnrid?ten muß man Die<Soßemit 
©ierDottem legieren. 

451. Jtapaun mit Sarbeffen. 

SJlan läßt Den gefatjenen Äapaun eine 535eile 
im @alje liegen, fdmeiDet Drei entgrätete ©ar* 
Dellen Mein, gibt fie in ein gut abgerufenes 
©tücfdjen 23utter, rüf>rt ti gut jufammen, 
(treibt Damit Die innern $$ejfc Oed Äapaun* 
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gut au*, ttodntt i&tt ab, bratet tf>« untrt 
öfterem SBegießen mit SButter am Spieße, rieb* 
tet ifcn, tt>enn er fcfeön gelb ift, ttut Der «eis 
nen ©ofie auf eine ©djüflel, unD jtert ibn 
mit länglich gefd?nittenen £tmonienf$alen. 

452- Sau&en, geftraten» 

«Man faljt Die gebörig jubereiteten uti& mit 
einem fceDerfiel aufgeblafenen tauben , unD 
läßt fte eine foalbe © tun&e liegen« Dann gibt 
man in ein ©tütf pfaunug abgetriebener 35ut< 
ter, Die in 3JWd? gewetzte unD n>ieDer aiffc 
. gebriidte $»4>moUe von anDertbalb abgeriebe« 
nen ©emmein, mit etwaSllein gefc&nittener 
grüner ^eterfilte , ein wenig Safran unD 
©alj, rübrt alles gut ab, fctolagt 2 ganje Gier 
und einen Dotter Daju, rüfcrt e$ no# eine 
Zßetle unD Dratet fcic Damit Durdj einen %r\ä)s 
ter gefüllten tauben, Die man jugebuuDen bat, 
unter öfterem begießen mit SButter, eine balbe 
@tun&e am ©pieße. 

453. Äctffccrner ©cfyfegef, gebraten. 

Söta 11 läßt Den rein geu>af$enen unD ein? 
gefaljenen ©djlegel jrcei ©tunDen im ©alte 
liegen , unD btaut Den fo an Den topieß ge# 
ftecften, Daß Der obere Ibeil runD bleibt, unD 
DaS 23em fi et? in gehöriger SRictytung an Den 
(sspiefi 6inDen läßt, bei einer aubaltenDen £i&e 
oDer in einer SXöbre, unter öfterem begießen 
mit Jöutter unD ©aft, unD gibt ibn faäumenD 
mit etwas ©aft, unD mit grüner «beterfilie 
gejiert, 4 ur Safel. 

454. Jf Merner GQtwl mit ©Arteflen. 

• vtM einem SWeffer in einen föcit 
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fcreffirfen unb eingefalienen ©ajlegel fiödjer, 
fpicft il>n mit 4 tanglicb geftbnittenen @ar« 
fecüeu unb atoet, fo ot<l a(6 möglid; dünn ge» 
f#nittenen 3eben Änoblaudj, läßt ibn eine 
Stunde Hegen, bratet ibn (angfam, aber um 
eine M&e @tunt>e fanget, alö gcwöt^nli*, be« 
gießt ibn »äbrenb bewerten öfter* mit WIHO)* 
rabm unb Sutter, unb rietet bann ben aui* 
gebratenen mit einer @oße auf bie "SdjüfTd. 

• 

455. Kälberner Stiegel, fammt frcm 



G?2nan barft »on einem m$t ju großen bin« 
tern Viertel biö *u ben Bieren ein €tticf weg, 
iäf?t aber ba* f>intcre @türf an bem@ci;lege(. 
»Dann untergreift man mit einem langen 3Ref» 
fer ben gan jen @<btcgel &übfa> tief in* Sleifdj, 
unb barft bann fe** audgeleße @arbel(en, 
ba* Mein gefdjnittcue abgebaute g(eif* , ein 
wenig 3n>iebe( , £imontenf(ba(eit , SXinbmarf, 
9to*marin, <®albei, grüne $eterft(ie Kein ju< 
fammen, rcürjt e* geborig mit nnb bem 
Uebrigen, floßt e* in einem Störfer, unb gibt 
etwa* TOiidjrabm baju. 99t«n pflegt aud> ei« 
luge auogetöfce Muffern unb Äartoffeln oaju 
ju nebmcn , toenn e* bie 3abre*jeit erlaubt, 
fü(it bann bieß mit einer großen 13pri$e in 
ten gefpidten @*legel , fpeitt bie fiötber «u, 
unb bratet ibu unter öfterem begießen mit 
SButter aufgefotteuen OTildjrabm (angfam. 
SCBenn er aufgebraten ift, fo fann man ibn 
mit einer Soße oon bem abrinuenben «Safte 
mit Äufteru unb Kartoffeln auftragen. 

456. Säminerner ©djUgef, fammt ttm 

9?iemifcraten ßefuflt. 

Sßan »erfährt bier wie bei bem «oria«"* 




Bieren braten gcfäat. 
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meidet Die abgeriebene SRinöe von iroei @em* 
mein in OTüdj, läßt in einem ©tuet mariner 
33utter etwa* Hein gefcfcnittene grüne <peter* 
fifte anlaufen, gibt Die gemeinte SKinbc Da^u, 
faljt e*, rübrt ei gut, nmrjt es mit ©afrau 
unD ein wenig Hein geflogenem Pfeffer, fteUt 
e* Dann »om 3reuer weg, rüfrrt ** mit 2 gan# | 
«en ©iern und 3 Daran getragenen Dottern ! 
ab, füllt Damit Da* lämmerne Eiertet , fpeilet , 
c6 411 , um Daö Ituörinncn Der Sülle ju *er* 
tüten, unD bratet e* unter öfterem begießen, 
mtt Söutter refet?. Jjk 



457. ©panferFef, getratett» . ^ 

2Ran fatjt Da* rein aufgenommene unD 
gewafefcene (SpanferM gut; beftreiefct e* ins 
roenDig mit etwa* geflogenen «Dfeffer, DrefTirt 
Die Äeule breit au* einander, fticfet Durcfc Da* 
@$lu$bein einen ©peil quer Dur* , binDet 
Die Seine auöwärt*, fcfciebt Die sorbern 25et^ 
ne in Den ©elenfen jufammen , Dag fie rücf; 
wärt* liegen, unD DinDet fie mit ©pagat, 
Damit e* eine natürliche £age erbalt. ©an 11 
bratet man e* an einem ©pieße, Der Dur* 
Den -Sal* in Den Rüffel gehen muß , wenn 
man Den mit einem faubern Xucfte auägeftopf* 
ten 25au* jugenäbt bat, bei einem mittelmä* 
tilgen Jeuer unter öfterem 93eflret*eu mit 
einem @tüc* abgehalten ©perf , wobei man 
e* nach einigen OTinuten mit einem fauberen 
Iu*e abwifefct unD f*neü umwenDet , Damit 
e* reine fclafen befömmt, e* gelbbräunli*, 
unD Die «aut gta*artig wirb, fo, Daß fie beim 
@*netDcn ^erbricht. 3fl e* aui^bxaUn , fo 
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458. £ammel6rufl, gebraten. 

Ttatx fd? n ei&et »on der gehörig jugericfete* 
ten 23rufl fcaö ü&erflüffige Jett weg , bratet 
e$ langfam, unD trägt ei mit geDämpften 
@urfen auf. 

459. £ammeffd)nitten, gebraten. 

SJtan fäneiDet von einer «ßammelfeufe # Die 
eineSBeile gebangen bat, einige Dünne @d;nit* 
ten, nimmt Die Seinen weg, roiirjt fie mit 
Pfeffer, @alj unD OTuSfatblüt&e, betreuet 
mit gebarfter Veterfilte, Ibgmian, unD 2 
oDer 3 @*alotten, bratet fie baib gar in 
{Butter, gibt 1 ©eitel 33ratenbrübe, tttvai 
Qitronenfaft unb in 93utter aufgelaufenes 
2ttebl Daran, lägt ti Damit 5 anmuten ficDen, 
unD trägt fie gleich auf, Damit fie nitftf $art 
werben. 

460. Sammbrufl mit (Surfen. 

• 

2Ran Dampft Die gehörig juberettete 23rttfl 
mit 23rat<nbrüfce , Damit fie auf Dem Stoffe, 
toenn fi* Die Änocfeen ablöfen, unD irägt fie 
mit geDämpften Surfen auf. 

461. SammSfc&nitte, gebraten. 

Sftan bratet Die gebörig 3ubereiteten braun, 
ffreuet über Die aufgetragenen jiemlid; t>ief 
geroffete (gemmelbröfeln unD <peterftlie, unD 
gibt SRobertblüt&e Daju. 

462. 5?alb3»orben>ierter, gebraten. 

OTan fdmei&et »on &em Wertet &en ähö* 
*el jur »rufte ab, frratet iai andere juiii 
Süllen, unö fpirft ed. (S$ wir» mit gefc&mot» 
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jener 35utter aufgetragen.! 'S«* ©dmlterbfatt 
mit 2rleifd> f>at einen »ortreffUd)en ©eftfjinarf 
in einer «pili* •&« tfufternbrübe. 

463. 9ruffieit>t(fefter ©duveinSrü cfen , . 

gebraten* 

Sflan nimmt von bemfelben feie £nod?eii 
beraub, bcftreicije ibn von 3nnen mit einer 
<mif<bung von gebacfter @a(bei, »rotfrumeu, 
@alj, «Pfeffer unb 2 o&er 3 hörnern «pimento, 
roltt darüber ba« Steif* fejt jufammen, br*? 8 , 
tet es langfam, unb (teilt eö Jtnfang« bei^ 
fceuer nia>t ju nabe. 3»« ©tunben werb,«^ 
binreigenb fein. 

464. ^rtfc^er ©tfynFen, getraten. 

SJlan ma*t in baö ©elenf eineö @<fein* 
teni von einem jungen <§d?n>eine mit einem 
Warfen 3RefTer einen ©»alt, füllt it)n mit 
gebauter Salbei , gebauten Smiebeln , @ali 
un& «Pfeffer. SEBenn er tjatb gar ift, fo terbt 
man bie «Sdjroarte ein» aber ni(t)t ju tief» 
unb gibt ibn aufgebraten mit tfepfelbrübe 
unb Äartoffeln jur tafet. 

465. ©an*, gebraten. 

SJlan rupft bie <3)an$, entkoppelt unb feiigt 
fie , toafebt fie, trodnet fie toieber ab , ' würjt 
fie innen mit @alj unb «Pfeffer, Swicbein 
uno «Salbei, binbet «Rumpf unb £alä feft ju* 
fammen , und bratet fie unter öfterem S3egie* 
(Jen mit Kutter. Dann trägt man fie mit 
SBratenbrübe unb Äepfelbrübe auf bie lafel. 

466. @ n te, flebraten. 

SWan füllt bie geborig iugeri$teten]6nten 
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mit kalbet, 3tpiebeht, einem £SfeC soll 23rot; 
frumett, etwas Söutter, Pfeffer unb ©afj, 
bratet fle unter öfterem 93etröpfe(n mit 33ut* 
ter am ©piefle, unö trägt fie mit »raten* 
brü&e auf. 

467. ©d)öpfenfd)(oge(, ge&rafen. 

2J?an fpieft Denn fo bünn af$ möglicb enf* 
häuteten ©cfelegel mit@perf, befteett ibn mit 
3immt unb Weifen, unö bratet ibn auf btc 
gewöbnlicbe 3(rt 5Bäbrenb bem »ermißt 
^ man ein ©tücteben gebaefted ©djöpfenfleifcty 
mit grüner yeterfilte, Bafittf um , Xbnmian, 
3Jiajoran unb anbern tsoblrieäcnben beliebt* 
gen Äräutern, gibt 311919er, 3immt, Weifen, 
SRußfatblütbe, Söutter, ein «paar Söffet x>cü 
ausgepreßten ©tadjelbeerfaft (aud) ©eiutrau* 
benfaft), Sapern unb Iß ein ba&u, fiebet es 
mit einanber auf» gibt furj por bem tfnrtcb* 
ten ein «paar gebatfte <?ier mit ©emmelbrö* 
fein permengt in bie SBrübe, läßt ti noeb 
einmal auffoeben, begießt Damit ben ©cblbgel 
am ©pieße einige J)la\c , jiebt ibn bann ab, 
unb gibt ifcn auf einer ©puffet mit ber »rü&e 
iur iafel. 

468« <&$tt>t\n$bratcn im 9?efc. 

£ierju reibt man einen 9iierenbraten , ben 
man gut au<getpaf#en bat, mit galj unb 
Äiimmel gut ein , tagt ibn auf biefe Jfrt ein, 
'Paar ©tunben lieben , gibt bann ein au*ge# 
u?afcbeue$ £a(b*ue$ Darüber, n>eUbe$ man mit 
©pagat feft jufammenbinbet, unb bxatet ibn 
am ©pieße, unter öfterem begießen mit (SU 
fig gaitj auö. JJ\a\\ trägt btefen »raten im 
9ie$e auf, ipf» aber ben ©pasat **rber ab# 
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und gibt ihn mit feiner eigenen 93raten*<25ofie 
jur lafeL 

469. ©epocfefte ®d)tnFen, gefotten. 

OTan läfie Den geräucherten ©cbinfen über 
Wacht tm ©affer liegen , trafest ihn gut, be* 
derft ihn mit vielem JßafTer, und fäfit ihn 
na* dem QSerbälrniffe feiner ®röße 4» 5 oder 
6 ©tunden darin Reden. SBenn er gar ifl, 
fo iiebt man die £aut ab, und gibt fie dann 
über den fatt gewordenen darüber. 

470. ®auer eingemachter ©djöpfem - 

föfegel. 

Jüan fpieft den gut geflopften und fo dünn 
a(* m6glt* enthäuteten @ch leget mit @ped 
und Sardellen, betfreuet ihn mit gröblich ge< 
ftoßenem «Pfeffer und engltfchem ©ewürj, 
und gibt ihn, mit Sorbeerblätcern, Woömann, 
©albei und 23afiltfum belegt, auf gerechten 
und noch irarmen (*nig , und läßt ihn darin 
4 bi* 5 Xage mariniren. Dann laßt man 
ihn in einer Jtaflerotte mit £orbeerblättern 
und ganjen Pfeffer nebft etwa* don der 2J7a- 
rinade und gBafier über ftarfem Breuer recht 
mürbe werden, gießt die Srühe ab, legt den 
©chlegel auf ein in den Soden der Äaffe* 
rotte paffende* Äreuj, und nimmt da* 9ctt 
t>on der 3)rübe weg , läßt damit den Schlei 
gel auf beiden @etten braun werden , hütet 
fleh aber, daß er fleh nicht anfrfct. Dann läßt 
man in einet tfafferoUe ©chöpfenfett braun 
werden, gibt ein ©tücfehen 93utter, gefchnit* 
tene fpantfehe 3wiebeln oder ©chafotfen-fctn* 
ein, dunftet fie , gibt etwa* von der abgelaf* 
fenen »ciibe und braune* Weht daran, tr&> 
Pfelt den @aft einer Simonie daju, würjt ti 
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mit 3Ru$farnu6, uni richtet tiefe 6o£< über 
den ©d^fegef. 

471. flaU)« fönifceT. 

«man ftfcneibet von einem £afb$fc$fegel nad? 
ber Ouerre fingerbide ©palten weg, flopft fie 
gut ab, bilbet baraui ©«ni&el, bie man faljt, 
auf beibcn Reiten mit 93utter betropft unb 
in einer Bratpfanne auf Äoblenfeuer im 6al* 
ie tratet, bann auf bie e*üffel legt, unb 
mit barüber geträufeltem £imonienfafte «tir 
lafel gibt. 

472. dinc anter t 2(rt. 

3Wan taud)t bie geffopften unb gefallenen 
©«nt&el in jertaffene 93utter, bratet fie mit 
feinen ©emmelbröfeln beflreuet auf bem 
«Hoffe, unb gibt fie mit einer Simonie jur 
lafef. 2Ran pflegt über bie angerichteten 
au« langü« gef#nittene Simonienfdjalen 
au tfreuen tinb beiße 95utter barüber au 
brennen. 



i 

II. 9 a I a t- 



473. ©«rbcffenfafat. . 

<0lan flellet eine fdjbne große £imonie ober 
füfie «pomeranje in bie äJlitre eine* leDerS, 
fcutingt um fie einige entgrätete unb auSge* 
iräfferte <Sarbeü*en fo, baß bie ©dfcweife aui* 
warti ju liegen fommen, weiterbin richtet 
man einige ©arbeiten f rumm , anbere gerabe 
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Die man mit Jrapern unb dttoeit beftr < tif, 
mit fiimonienfaft »ermifäte* Xafelöbi Dar* 
übergießt, unD tonn noa> längiid» gefdmittene 
CFitrönenfäaten unb etwa« »eifien «Pfeffer 
Darüber fäet. Um &en «RanD De* teller* legt 
man Dünne , mit 3uder bedeute Simonien« 
fßalen. 

474. Drbüiarer grüner ©afar. 

2Han KfenciDet »on Dem ©alate Da* fAönfre 
unD reinfie @elbe berau* ; W tnn e* aber 5t3> 
pfe finb, fo (paltet man fte nur in 4 $b«' ,f ' 
Drütft »on Dem geroafdjenen Da* SSBaffer gut 
a«6 , unD gibt Dann Den mit unD £>ef>l 

angemaßten ©alat jur lafel. 

475. @urfenfalftt. 

TJlan fcbneiöet Diegefdjälten ©urfen in fe&r 
Dünne ©palten, läßt Die gefaijenen Dann eine 
©tunDe (»eben, fetbet Da* ©aljroaffer ab, gibt 
etwa* gefcDnitteuen Änoblau* Daju, tnadjt fie 
mit (Sffig unD Oeftl an, »ermengt fie gut, be* 
ftreut fie mit Pfeffer, unD tragt fie auf. ©ureb 
$etgabe »on geriebenem Ären roirD Da* un> 
angenebme*OuDerfebren De* ©urfengefebma« 
cte* »erbmbert. 

476. @e jicrter ©alat mit gefärbten Giern. 

$ierju pufct man Den beliebigen ©alat (au* 
Der, rtdjtet ihn «ein Der, fieDet Dann @ier 
bart, »on Denen man Da* SBeifje re<bt fein 
batft unD in 4 tbeile tbeilt. Den einen Da« 
»on läfjt man in rotben 5vübeneffig, Den an» 
Dem in einem (Jffig, in melden man blauen j 
&ob( gefotten bat, Der Dann abgefief>en un& ; 
abgefüllt würbe, Den Dritten tb«« läfjt man 
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im SDBafler, worin Spinat gefoffen bat, burcfc 
ein «paar ©tunöcn n>ei*en, irobur* fie bte* 
felbe 5arbe annehmen, fccn werten Xfreil läflt 
man toeifj, barft bie 2>oeter befonber* , belegt 
iamit ben Gatat, ftreut feie übrigen 4 Sarben 
in beliebige Orbnung barauf, unb maßt tftn 
erf* beijm ©ebrauße an. 

477. «pomeranjenfafat jti geratenem 

©efhlgef. 

Wart f#neibet bie notbigen guten, faffrei* 
*en Vomeranjen mit ein yi\at Simonien auf 
gibt fie auf eine Jlfftette, und nufßt 5©ein 
unb 3ncfer na* belieben darunter» 

478. SBurjeffarat. 

«Sierjui fßneibet man gefotfene ©efferte, 
Wapunjel, @id)ori, (gccrjoner, einige $obt* 
nambouröf ©ctoinfen , unb (frbäpfel Härter; 
tt>eid auf, rißtet fie auf eine Uffietfe, belegt 
ben galat mit einer ttanbvoü in (Sfflg tt>etdj 
gefoßter, Heiner 3n?iebrtn, nut fcartgefotrenen 
blättli* gefanittenen öiern unb rotbe'n 9tii^ 
ben in fcböner ürbnuna, unb trägt Den mit 
fein gefdjnittenen ^arbeiten, (frffig unb öebt 
©atj unb Pfeffer angemaßten €>alat auf bie 
lafet. 

479. £aringf«fot mit Jtarttflfrlir. 

üttan fßneibet einen gepu&een , entgräteten 
Daring Mein gewürfelt , vermengt if?n mit 
Hein gefcfcnittenen 3^iebeln unb ©rbäpfein, 
unb maßt tiefen Gatat auf einer €>ßüffel 

mit fcffig, unb 3«<f*r an. 
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480. Äarftolfaföf. 

#ierju übcrfiebet man fcie gan jen ftofen im 
©aljwaffer, feilet von den genug meinen 
daä «Baffer ab, fpült fte mit frifdjen SBaffer 
au«, richtet den ein wenig gefallenen ©alat 
auf eine ©Rüffel , und ma*t tön mit @fTig 
und Oe^l an* 

481. $pargeffarat. ! 

gjTan foc^t den gepufcten und in Söitfäel 
gebundenen ©pargel tt>etd>, feilet da« SBaffer 
ab, legt ibn dann fo auf eine ©*üflel, dag 
die Äöpfe etnwärti fommen , und läßt if?n 
fa(t werden : dann (eg( man rein gewafcftenen 
gelben »undfalat fternartig über den ©par* 
gel, ma#t den gefallenen mit SBeinefftg und 
«faroaenceröbl an, und trägt ibn eine Viertelt 
tfunde nadj dem Unmaßen auf. 

482. 3öalfd)cr ®afat ' 

OTan f#neidet mehrere ©attungen grüner 

©alate, einige gefocfcte Srdäpfel, ein ©tücf 

Malfifd), einen großen, gut au$geroäfferun 

und gepufjten Daring und einige Briefen • in 

©palten , richtet fte jierlid) auf eine 2Ifltette, 

nimmt »on einigen bartgefottenen Giern die 

SDetter $erau$ , f#tägt fte durefc ein ©ieb, 

fdmeidet da* «Beiße in Slatter , flicht «eine 

SJtondfcfceine beraub und gibt au« Flein ge* 

f#ntttene rotbe SKü&cn daju. ©ann mad?£ 

man drei Äränje; von (?ierdottern den erften, 

»on retben «Kuben den i»eiten , den dritten 

*on den ©iermeifjen , und in der SJtitte legt 
man MfpiF. 

483. SBarmcr ©pecffalat. 
Sttan laßt guten SDBeineffig mit ©alj un» 
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mit einem 93ierting f (ein gewürfelten <Spetf, 
denn -man gelblich anlauUn ließ, auffielen, 
und gießt diefi übt* gehörig jugertcfcteten 15n* 
öivien * oder 93olognefer*@alat. Daun feilet 
man den £ffig ab, fiedet ifm nodj einmal auf, 
und gieße if>n nieder übet* Den mit Söutter 
warm gemalten <?afat. 

484. Jtrautfafat mit ©pect 

3ftan föneidet pou jarten, rotten SltauU 
Cappeln &ie ftarfen Rippen »on den blättern 
berauS, oder fcfcneidet die jufammengeroUten 
Blätter fo fein als möglich gibt da* ®ef*nit* 
tene in einen SBeiöling, faljt ed, läßt in ei* 
ner <pfanne ein Otücf Hein gewürfelten Äpecf 
qeib werden, nimmt ihn Dann beraub, und 
läßt den daran gegoffenen weißen (Sffig auf* 
fteden. 2Jtit liefern überbrennt man fcaöÄraut, 
und läßt ed gut bedeeft eine Söeile flehen. 
Der (Sffig wird dann abgesehen r auf dem 
geuer wieder fiedend gemacht, dae Äraut da* 
mit wieder überbrennt, und diefe* noefc ein 
«paar Wal wiederholt. Dann richtet man den 
@aiat auf eine warme <e> Düffel, legt den 
<Specf darüber > ein wenig efftg daju, und 
gibt i^n warm jur iafeL 

485. ©armer £opfenfalat. 

OOtan fieöet den gehörig gereinigten $opfen 
im (SaljwafTer auf, und focht dann den mit 
frifchem SBafler abgefpülten mit einem ©tücf 
95utter, @al,j, ^Keffer und ein wenig <5fT«g 
weid>. <8or dem Anrichten wird er mit ein 
«paar (Sierdottern frtcafftrt. 



1» 
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$8äd tvtien. 

J u tf e r 6 ä tf e r e i e it» 

486. 2lepfct*Xorte. 

«Blan »ermengt 12 Sotb feines «Dte&l» ein«« 
SSierting fein geßoßenen 3u<*«/ «tn>aS Hein 
gef*nittene Simonienfdjalen auf einem 23rete 
gut untereiuanDer, arbeitet mit Dem SDBalfer 
12 2ott> 23uttec mit Dem Uebrigen gut ab, 
gibt ein ganjeS <5i uno einen Mottet, unD fo 
»iel guten «Dlile&rabm, «IS man braucht, Daß 
»er £eig naß wirb , (er Darf aber nidjt «u 
teft fein) Daju, ma#t ihn, mit einem breiten 
SWeffer gut abgearbeitet, jufammen, fölagt 
ibn »ie einen SButterteig Dreimal übereinan* 
Her. 2>ann fodjt man 5 bis 6 große, gute, 
gefcfaälte unl> gefpaltene tfepfel mit einer bal* 
6en Äaffeef^ale SOBafTer, einem ©tuet 3urfer 
unD etmaS geßoßener SSaniglie fo lange, bis 
es eine 2ttarmclaDe wirb, legt Den mefferru» 
tfenDief auSgewalften $eig auf ein Sorten* 
tlatt, fteic&t bie ausgefüllten Mepfel ßnger* 
tief Darauf, ma*t »om 2eig ein DaumbreiteS 
SBahD um DaS 5Blatt, um baS HuSrinnen Der 
2fepfel ju vergüten, fli#t Dann Die ganje 
Sorte mit ©tangein »on Dem Seige, oeßreid?t 
fie mit eierflar, unb barft ße mit 3uder be< 
ftreut bei an&altenber ©arme Drei viertel 
©tunDen. 

487. fBtiwt* Sorte. 

OTau fctxägt ju Drei viertel VfunD 3utfer 
fammt einem' ©tuet töaniglie, aUeS fein qf- 
ßoßen unD Der fein gefdjnittenen @ct)ale ei* 
ner «pomeranje , in einen SOeiDling 3 ganje 
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Qiet unb 8 Koffer, einem nach bem anbern 

hinein, titiD rührt ei immer gfeicb fort; wirb 
ei fdjon pfaumia, fo rüfjrt man den feften 
@cbnee »on 5 @ierffaren löffetwei« binein, 
unb jufefct 7 fiotb feine« leigt »errübrteö 
Wiehl öaju, o&ne eö mcbr umjurübren , und 
bäcft bann Den Jeig auf 3 gfeid&en mit SBut* 
ter betriebenen Jortenblättern mit Weifen. 
2>ann nimmt man ei überfüllt »om Korten* 
Hatte weg, und überlebt iebe* mit einem an* 
bern <?ingefottenen gefüllte unb aufeinanber 
gelegte 33latt mit frtfcbem -Öimbeerei« , wel* 
cbeS fo bereitet wirb : 9Wan rübrt 12 8otb 
fein geflogenen unb gefiebten Surfer in einem 
SBeibling mit frifeben auägeprefsten -Simbee* 
renfaft fein ab, f>üte fid> aber 411 viel @aft 
ju nebmen, gießt immer nur einen Söffe! »oll 
nad? unb nacb ju, bii ei öie rechte gefte er* 
fcält. Sann überlebt man mit Dem fein 2lb* 
gerübrten Die Sorte, trorfnet fte in einem 
f*on abgefüllten Öfen, ber n«pt beiß fein 
Darf, weil fte fonfl feine feböne fcarbe befäme. 

488» SJoufaben »0« S3i&)utt*Xet0. 

Tian jiebt ben roie oben gemalten £eig 
.auf ein lange* mit 93utter betriebene« SSlecb, 
unb barft ibn ben einer gelinben SDBärme 
langfam. Dann beflreicbt man ben bräunli* 
dben Xeiq mit eingefottenen UlariUen , unb 
läßt ibn wie einen @trubel jufammen gerollt« 
wieder eine «Biertelftunbe im Ofen fteben, • 
fd&neibet ibn bann in «Spalten, unb legt fie 
ftierlicb auf «ine ©cbüffel. 

489. »fatter » t orte. 

Elan mlti einen 5 ■mal gefeblagenen 93ut# 
terteig, wie wir weiter feben werben, 2 2Ref* 

13* 
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ferrücfett btcf aus, überftreic&t 4 fo groß alt 
ein baib <pfunD XortenMatt gef$nittene Söiät- 
tcr mit Sierflar, und lägt ieDeö einjein auf 
DaS Slecfc gelegt, langfam batf en, Daß fte f#ön 
tt>eißlt$t bleiben, befreiet? t bann ein 25i<m 
mit eingefottenen <Kibifeln., legt DaS jweitc 
mit eingefottenen OTariUen bestrichene (an 
über , unö Das Dritte mit eingefottenen $et< 
faenpetf^en beftri#ene Darauf, unD Dann 
legt man DaS lefcte Darauf mit liefern <£ife: 
SJlan gibt ju einem feflen @#nce von Der 
Älare eines frifefcen <5ieS, fo viel geflogenen 
3ucfer Daju, Daß ed Die jDirfe eines Dünen 
XeigeS betömmt, unD Drttcft Dann DaS f#6n 
toeifi gerübrte ©iö Dur* eine fleine ©prifte 
auf Die Xorte; DaS SiS färbt man au* mit 
lUfermeöfaft, (teilt Dann Die Xorte in einen 
abgefüblten Öfen, Damit Das Gii abtroetnet. 

2>en »utterteig berettet man fo: 5ttan «c* 
bettet 1 tyfunt feine«, gefiebte* unö ein tot* 
nig gefaljeneß 2Jtebl mit einem ©tücf Söutter 
in Der @röße etneö balben @ie*, 3 (SierDottern 
unD ein ftalb ©eitel Sßaffer mit leidster $anD 
ju einem Xeige fo lange ab, bis er Meine 
SBlattern jeigt. 3(1 *>er Xeig ju fe(l , fo gibt 
man etwas me&r Jßaffer Daju, Denn er Darf 
m#t feßer als ein ©truDelteig fe»n. Sann 
legt man Den gut gearbeiteten unD *u einem 
S3aQen jufammen gemachten Xeig auf ein mit 
Sfttebl beflreuteS <piä&#en, unD läßt ibn be* 
Decte etwas raffen; bierauf fnetet man ein 
VfunD »utter weid) , waitt Den Xeig in ein 
Oierecf ftngerDicf aus, falägt Die SSutter ge> 
«au Darein , unD läßt ibn an einem falten 
Orte (leben. 3da« 5 SWinuten walft man Den 
*.?1§L£ ®<\ anne » groß im gleiten «Bieretf be^ 
VJ*£* u t €tn * n ***> mm ibn Dann t>on im* 
**« »uutuf unD »on oben $er«b, fegt Den. 
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Dritten J&etl iibereinanDer, unD pte%t \t>n mit 
Dem SGBalfer lei*t nieDer, fo Daß Der 3 anal 
übereinander liegen&e £eig ritten 3 Wtal fo 
langen a(ö breiten Streifen Qibt. 9)un tver* 
Den Diefe langen Streifen aud? Dreifach über? 
gef*lagen, n>oDur# DerSeig toieDer ein<Oter# 
ecf bilDer, tt>elcteö man Den $eig einmal ge# 
fcfclagen fjeifjt, unD fo gefaiebt ei 5 Wal, 
woraus man verfd&ieDene 23äcfereten bereiten 
fann. 3m Sommer, t*o Die £i$e unD Da* 
ofte »ersten Den leig leiefct \veid) madjen, 
muß Die »utter vor Dem ©ebraucfje in falte* 
Xßaffer mit reinem @ife gelegt, Dann gut ab* 
gearbeitet, mit einem tu$e abgetrocknet, unD 
na* ieDem 3ufamtiien fcfelagen , tvelcfced fo 
föneU al* möglich gefc&e&en mufi, 4tvif*en 
2 jinnernen Sd?üffe(u gelegt, unD auf geflopf* 
teä <£t£ oDer in einen ÄeUer gefteUt, unD nad? 
eben fo langer Btvifc&enjeit ivieDer übereinan* 
Der gefcfclagen tverDen, tvelfiei fo Diel al* 
mögltd) fanelf unD bef>utfam gefaeben muß, 
Damit Der 2eig nidjt troefne, unD DaDurcfc 
abreiße. «Jftan beraubt bei)m Jfuötvalfen Den 
Zeig \ud)t ju viel mit 3Jtel;i, Damit Die 23ä? 
efereien eine f$öne Sarbe unD 2tu$fefcen be* 
Ratten. 

490. »rSfrf* Sorte. 

9Ran arbeitet ein balbe* «pfunD 23ufter unD 
Dreiviertel VfunD 3Ref>l auf einem Söretemit 
Dem JBalfer gut ab, ma$t Den Zeig mit et? 
nem halben *pfunD ^jcfcfcivelten unD geftofie* 
••en »lanDeln, eben fo viel fein geflogenem 
3ucfer, Der Flein gefcfcnittenen S^ale einer 
Simonie, alle* wolji vermengt, upD woju man 
ein f>albeö £otf> geflogenen 3itttmt, ein balbed 
fiotb ©enuirjnelfen, Den Saft einer «imonie 
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unb «in ganje$ <S\ gegeben b«t, fo an, bafj er 
iufammenbält, gibt tbn fingerbicf aufgewallt 
auf ein Sortenblatt, ntacfct auf ba$ mit einge* 
fottenen SSJeicbfetn ober Wibifeln gefüllte ein 
©itter, gibt ben «Reif berum , unb barft bie 
mit (Sierflar betriebene unb mit gröbli* ge* 
ftoöenem 3ucfer beftreute Sorte in einer ge* 
Huben £i$e. 

491. Srot.Iortf.-. 

gRan befeudjtet ein balbe« <pfunb gefcb»eu*te 
unb fein geftofjene UJtanbeln wäbrenb beS 
@to6en* mit etwa« SBafler unb gibt fie mit 
einem b«lben Vfunb fein geflogenem 8ucfer, 
ben Kein gefdjnittenen @*alen einer £imo* 

nie, einem balben £otb 3«««»«^ etWÄS f em 9" 
ftofjenen @en»ürjnelfen, unb fecbö £otb mit i 
ober 2 Söffeln «Stenefdjer ober toraner »SBBein 
fo befeuchteten »röfeln, baß fie nur etwa« an* 
gesogen finb,' »om fcbwarjen aber gut auSge* 
tacfenen unb nicbt fauren 95rote in einen 
SBeibling, fcblägt 2 ganje <?ier unb 6 Dotter 
nacb unb nacb baju, rübrt ti eine b«lbe 
©tunbe recbt weifj unb vfaumig, unb mengt 
»uleftt ben feften ©cbnee »on 4 ©erHaren 
leicbt binein, unb bäcft es bann in einem mit 
SButter betriebenem Wobei bei nicbt ju gäber 
SOärme. jDann überjiebt man ba* Huiaeba* 
efene unb £erau*geftürite mit «pomeranaen* 
^,.<5ie, »etebed man auf folgenoe 2trt bereitet 1 
^ Sftan gibt ju 12 Cotf> an einer «Pomeranzen* 
fdjaie abgeriebenen geflogenen unb geflebten 
Sucfer in eine jrafferotte ben @aft einer bat* 
ben «Pomeranze, rübrt eä ttwai, gibt ben ©aft 
ber anbern $älfte oaju, unb fo »ief @aft, al« 
notbig ifl, bi* ca$ QU gebörig bünn, unb 
mbrt ti bann eine balfte <gmnbe, bi$ c* reibt 
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tfaumig tft ; bann funt man bie bamit über, 
jogene Sorte in einen f#on aufgefüllten 
Ofen, unb (aßt ba$ QU fangfam trorfnen. 

492. ££oFofate* Sorte. 

3Ran rübrt ein balbe* q&funb gef#roefffe, 
nnb wäbrenb be$ 5eir.ftofien$ mit ettraö fri# 
feiern SBBafler befeuchtete Banteln mit io$otb 
fein geflogenem 3ucfer, ktmGait einer £imo# 
nie fammt berfetben fein gefd?nittenen @<ba* 
(en unb ad?t @ierbottern , na* ttnb nach ju 
10 £otf> in einen SBeibting red;t pfaumig ab. 
getriebener 95utter, unb gibt 8 fein geriebene 
Qbofo(ate;3e(te(n baju rübrt atfeö reebt pfau* 
mig ab, mengt ben feften ©*nee t>on 8 ®ter* 
Haren baju , fäUt ba* Abgetriebene in ein, 
fammt beut 9tetf mit 23utter betriebenes t ott 
tenbfatt, baef t ti (angfam bei einer anbatten* 
ben SBävme, unb perjiert e$ ausstatten mit 
dti. 

493, <5$oFefate*@uf? ju Zotten unb tttu 

neu SBarfereien. 

Wenn man eine Sorte überjteK fo braucht 
man ein batbeö Wunb <5bof olate f ein balbei 
Ufunb 3utfer, unb gibt ed in eilte JtafTeroUe, 
gibt auf iebeö 3e»et einen €6lbffel «Baffer 
bajti 9 tinb laßt bie (Sbofolatt unter befiänbt* 
gern Umrübren auf Noblen f euer auflöfen ; menn ^, 
er fctoön glatt abgerührt, ganj aufgelöst unt*jp 
bie 2)icfe eineö £inb*focbe$ bat, fo tt>irb auf 
bie bamit aberzogene Sorte mit gefcbtteUten 
unb in feine 99(ätt*r gefebnittenen «piftajien 
ein Äranj aufgelegt, ober t>on ben, beim 3 u* 
et erbäder gu befommenben SRofengelteln , ein 
boppelter Äranj barüber gemalt, unb in et* 
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nein actus füllen Ofen getrotfnct. Den 6f>o< 
fotatesöuß mufj man wä&renD DeS ©iefjenö 
auf Dem »euer laffen , Damit er Die gleite 
SOärme be&äit unb ni*t fteif wirb. 

49*. Grfcäpfel ''Sorte. " ; 

• 

Ulan reibt 12 Sot^ gefodjte t gefeilte unD 1 
abgefüllte <5rba»fel »on Der guten mef>tia>fen 
©attung auf Dem <Keibeifen, gibt 4 2 0t & fein 
geflogene SJlanDeln mit einigen bitteren »er» 
mif*t, 4 fiotb 3ucfer unb Die flein gefdjnitte» 
nen @*alen einer Simonie in einen 28eib* 
Ung, f*lägt 2 ganje ©ier unb 6 ©otter na* 
unb na* hinein, rübrt e$ eine balbe @tunöe 
immer gtei* fort , mengt julefct Den feften 
@*nee »on 4 (SierHaren tei*t Darunter, füllt 
Den mit 95utter beftri*enen SRobel etwa* über 
Die öätfte an, unD baeft e$ bei einer ntajt 
ftarfen, aber Do* an&altenben SDBärnte. 

W5. ©erours -Xorte. 

1 

3fian arbeitet 3 <8ierttng 3ucfer, eben fo 
»iel fammt Der £ülfe geftoöene Sttanbeln, ein 
fcalbe* fiotb. 3immt, ein wenig ©eroütjnetfeii/ 
Hein gefdmittene @*atcn »on 2 Simonien auf 
einem Sörete mit Der Älare von 2 (Siern, unD | 
wenn Diefe iumSWäfen ni*t binlänglia) wäre, 
no* mit einem Dritten, mit einem breiten 
^.Wleffer gut ab, walft Den Seig ni*t ganj flu« 
gerDirf au$, ftaubt unterm Ralfen etwad2Jle&l 
Darunter, gibt Den leig in einen mit @*ni«li 
betriebenen 33ergtorten * Wobei, unD bärft ei 
bei gelinDer SSJärme ; Dann »erjiert man ti 
aebaefeu mit weißem unD rot&em QU unD bt< 
fffct e$ mit @ewür 4 bögen. 
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496. ©riUirte Xorte. 

Wan fegneidet die Hälfte von einem fcalden 
«Pfund gefa>n>ellte Wandeln mit einem ©d)nei* 
bemefTer gröblid) , die andere aber flcftitf ttr, 
und gibt fie mit .einem kalben «Pfund fein 
geflofjenem 3ucter in eine Äafferolle, drücft 
den (Saft einer balben Simonie darauf, rüf>rt 
ci beftändig über einem Äeblenfeuer, bis ber 
äucfer jerfliefjt unö ci f*ön brann wird. Vann 
tnacfct man eine Äafferolle mit fnfdjem SDDaffer 
auf allen ©eitn naß, fei&et ti gut ab, gibt 
öie mit einer Simonie fem ausgedrücfte @ril* 
laf* hinein , füUt bie ganje Äafferolle aus, 
und nimmt ei mit einem »einen WefTer gut 
abgefüllt btrau*. 

497. tfatfer s1oxte. 

'man rübrt in einem SOSeidling ein balbe« 
«Pfund fein geflogenen %\\dtt, eben fo»iel fein 
geflofjene abgezogene Wandeln, ein ba!be$ 
«pfund SSntter fammt 5 bart gefottenen, fein 
geflogenen ©iern mit Hein gefcbr.ittenen <£#a* 
len einer Simonie, etwa* geflofjeuem 3immt 
undOietvürjnelfen gut mit einander ab. riibrt 
rg mit einer öandooll gjiefcl noa> eineSEDeile, 
und badt e$ in einem mit SButter beflrictjenen 
lortenbtatte. 

498. Sinjer * Sorte. 

• 

Wan befeuertet ein balbes <pfund gefd)tt>eUfc 
Wandeln mäbrend deö Stoßen« mit etwa* 
SSJafTer, damit Tie ni*t ö f? f i t werden , flöfjt 
ein fcalbed «Pfund Sucfer mit etwas QSanigtie 
und der ©e^ale einer Hein gefd?nittenen Si- 
monie fein, gibt ju einem balben <pfund aSut* 
ter unter dem abtreiben einen Söffel »oU fal* 
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te* SBaffer, den ©aft einer Simonie, a <5ier* 
dotter und die Wandeln lammt dem 3ucfer, 
und rührt, wenn e* re«t »faumig i(t, ein 
balbe$ Wunft 2Rebl ganj leidet darunter. TO an 
maebt davon entweder eine ©tätige! * ober 
23lätter*Iorte. 3m erften Salle beftreicbt man 
die mit Gingefottenem gefüllte, und mtt©tan* 
ge(n f*ön geflochtene Sorte mit ©ierflar, und 
bacft Öemit grob geflogenem 3ud'r befäet, bei 
anhaltender SBärme. "Siefen $eig fann man 
aueb ju lleinen »ädereien »ermenden, a(ö 6« 
^regeln, lorteleten tc. 

499. £tnjcrtctg, (rauner. 

snantfofjt ein b«lde* «Pfund mit einem lutbe 
abgewifcbte Wandeln fammt Der £üife fein, 
arbeitet ein balfre« «pfund feine« Webl , in 
»elebe* man eben fo »iel 33utter blatterwei« 
gefcbnitten bat, auf einem S&rete mit dem 
SBalfer gut ab, gibt Obige« mit einem balben 
«Pfund fein geflogenem 3u<fer , der nein ge* 
fcfenittenen ©ebale einer Simonie, ein fcatbe* 
£otb 3immt und einigen fein geflogenen @tt 
»ürjnelf en , 3 <£ierbottern , und f>inlängticf> 
gutem Ober«, da« e* durchnäßt, da*u, und 
macht mit einem breiten Weffer Den leig 6«' 
fammen. Wan bereitet auch eine mit Singe« 
foitenem gefüllte ©tangel*Jorte darauf doa> 
itf fie in blättern gebacten und gefüllt am 
bellen. Der Seig darf nur fo feft fenn, daß 
man ihn gut aufmachen fann. 

500. WanteUZorte, flerü^rfe. 

2Wan befeuertet im ©toflen ein halbe* «pfund 
gefcdtoeUte handeln, f^neidet von einer <po< 
meranje oder 2 Simonien die ©(baten Hein, 
gtbt aUeö mit einem halben «pfunde fein ge* 
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ftoßenem Sucfer in einen SO&eiMin« , mo man 

es mit 2 ganjen @iern, unt> fe*S ©Ottern, t>ie 
man na* und na* hinein gibt, eine f>a(be 
©tunbe rü&rt. 2>ie 3ett Des SXübrenS fann 
man jtoar nicfct genau beftimmen, Do* ift der 
leig erft Dann gut, wenn er it>eig ift, unD 
im SßciDfing *u fteigen anfängt; Do* Darf 
man ifcn nie fo lange rühren, btS er ttieDer 
itifammenfaat, fonft würDe Die Xorte ju fefl 
werDen. 2>ann mengt man in Den Jeig Den 
fcflen ©*nee t>on 3 @ierflaren unD bädt biefj 
tftteS in einem mit ©cfcmafj beftri*enen TOo* 
Det (angfam. Tue Darf eine gerührte Sorte 
Qleid) in Die £ifce geben; trenn fie auSgeba* 
den ift , n>a$ man lei*t mit -öülfe einer gro* 
ßen SWaDel feben fann, fo läßt man fie ber* 
auSgeftürjt etwas abfüllen. Sann überlebt 
man Die Sorte mit einem vorder gemalten 
<&t) ot olate « &u% n>arm , welchen man fo be> 
reitet: 2ttan fiebt 4 3*K*fn fein geriebene 
(Sfiofolate Dur* ein feines ©ieb in einem 
SDBeiDling , rüf>rt eS mit Der £(ar von einem 
et, unD rei*t bieß ni*t fein, fo rübrt man 
mefjr (Sierflar fo lauge Daju, bis er re*t pfau? 
migroirD, unb tagt Die Damit überjogene lorte 
in Dem f*on abgefüllten Öfen trodnen. 

501 . Öuitten * Sorte* 

2Jlan läßt i «pfunb 3urfer in einem mefftn* 
geuen 33eden mit einem ©eitel SBafferfo lange 
fo*en, bis Der3ucferfi* ju fpinnen anfängt, 
gibt i $funD in Dünne ©palten gef*nittene, 
f*ön gef*ä(te unD reife &uitttn in Den ge* 
fottenen Surfer , läßt es, wieDerboit aufrüb* 
rent>, fo lange fo*en, bis eS fT* fufjet, unD 
läßt es Dann mit 12 £otb gefliftelt gef*nitte# 
nen OTanDeln, 4 £ot& eben fo gef*nittenem 
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Zitronat, bem ©aft unb ber Hein gefänitte; 
nen <S*ale »on 2 Simonien ein wenig lang» 
fam auffocben. £at ei f«t> gefugt , fo tfretajt 
man e* auf ein mit Opiaten belegte* 5 orten» 
Hau fcbön glatt, unb giM, wenn eö ftcif itf 
£imonienei* barüber, unb trorfnet ei bann im 
Ofen. 

502. ©pantföe 2Bint>s£ortc. 

©er 3uder unb bte <5ier muffen in glei*er 
Quantität gewogen werben, benn fo r-iel 
<£ter, ali man jurtorte brau*t, eben fo wet 
3u(ter wirb genommen. 3n einer Sorte auf 

»tertel «pfunb 3urfer. 2)en mit etwa« SBanig* 
de fein geftofjenen 3uder trodnet man gut 
auf einem Öfen ober an einem anbern war« 
men Orte , ffebt ibn bann , fonbert »on ben 
(*iern bie Älare (bie @ier muffen aber im 
(Sommer an einem füblen Orte liefen , ober 
eine ©tunbe vor bem ©ebraucbe auf @iß ge* 
legt werben), fa?(ägt bavon einen febr feffen 
@cbnee, läßt ibn eine balbe Viertefftunbe auf 
einem €>iebe liegen, bamit ficb. bie wäfferricb* 
ten Ibeile bavon verlieren, gibt ben ©djnee 
bann mit bem 3ucfer in eine tiefe €>#üffel, 
unb »ermengt ei febr fcbnett mit eben ber 
ftutbe, mit welker man ben <!5#uee fdjlua., 
ati wollte man wieber einen @<bnee fdjlagen. 
2>ann ftreidjt man ben gaum auf ein fainmt 
bem Weife mit etwa« 23utter bef*rid?ene$ ten 
ten blatt, Baumen boa> mit einem Keffer, 
unb bacft ibn entweber in 3 blättern ober in 
a boben Äränjen. @ou*en ei £rän&e werben, 
fo (treidjt man ben gaum mit einem SJleff« 
auf ben Wanb 3 ginger breit unb 4 ginaer 
bod>, bann matbt man mit einem Äaffetlöffel 
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in öen Äraitj 2 Singer breit üon einander 
entferne, ©infa>nitte, unb gibt liebt, bafl Der 
Ofen beim »aefen nic^t mebr SBBärme babe, 
aU waö Der bineingeftrerfte 2irm ertragen 
fann. ©er 3u*ler muß febr fa>nett mit Dem 
@d?nee vermengt werben , fo mufj man aud; 
ben @a>nee febr f«neU auf bie »lätter ftrei* 
eben , bamit er ni*t wäfferri*t »erbe. 2im 
ficberften »erfahrt man beim »acfen , wenn 
iagS vor bem ©ebraudje , man 9Ta<bmittag 
iuerfl in bem gebeizten Ofen etwa* bacfr, 
unb cr(l bann, wenn bieß au* bem Ofen 
fömmt, unb er überfüblt iff. bie Sorte bin* 
eingibt, unb fie übernadjt Darinnen laßt, ©ie 
»tätter füttt man entweber mit 3Jtil*faum 
ober mit Simonien; ooer <pomeranjen*@efror* 
nen. 3(1 bie lorte in Äränjen gebacfen, fo 
ftürjt man ba* in einer feften 2JlafTe &e* 
frorne auf bie @d?üffd, unb legt bie Äränje 
fo Darüber, Da6 in bie £öblung berfetben 
©efrorne* fömmt. Do* bie Sorte mufj erfl 
bann gefüut werben, wenn man fie jur Xafel 
geben fou\ 

503. 3Btcner» Sorte. 

'man nimmt ju io @iern eben »fo fc&wer 
95titter, 3ucfer unb feine* Sötebl , rübrt bie 
au*gewaf#ene 93utter mit ben @iern *u 
@d?aum, unb ftblägt fie bann nocb einige 
Seit mit bem Sucfer. ©ann »errübrt man 
ba* Darein gegebene 2ttebi» etwa* 3Ru*faten, 
3immt unb gefdjnittene ©itronenfd)alen gut 
untereinanber, flreidjt biefc klaffe auf einen 
großen »ogen «papier ober in beliebige »or* 
men »on ber ©icfe eine* b«tben 3oUe* , be« 
legt fie auf ben ®eiten mit jugefcbnittenen 
«papierferetfen, unb bäcft fie in einem maßig 
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gedeihen Ofen gut aus. ©int» fie raff, fo . 
ftrei d?t man jwifcijen bem 23o0en beliebige 
eingemachte grüßte, bann glasirt man fie 
mit Buefer. 6iwei6 und ©itronenjaft, und 
verliere fle mit »ertötebenen eingemachten 
fcrücfcten. 



©rtmtäre itttfc f leine SSätf ereieti. 
504. £iroler*($ttul>el. 

3Jlan fedlägt ju i<pfunb mein dalbe$<pfund 
©djmalj gerottetem und gefaljenem Wehl 5 
2)otter und 2 ganje C?icr, gibt 3 oder42öffel 
©erm und 6 Söffet »oll Wild? daju, verfahrt 
damit, wie bei einem SButterteige , walft il>n | 
mefferrüdenbief aus, fedneidet idn na* ber 
Sange in der OTitte »on einander, ftrei#t 
darauf eine fcülle »on 1 «Oierting Wandeln, 
r 1 58ierting gefiebten 3ucfer, 6 Sottern und 2 
qanjen (Jiern , DaS man aüeö gut abrührt, 
' roat ieden Jbeil eine ^anbbreit jufammen, 
legt fie auf ein mit 23titrer beftriedene* <p«* 
»ier, rietet fie fo , dafj fie rund werden wie 
2Jtila)rabntftrubeln , baeft fie auf einer platte 
und beflreut fie dann mit 3ucfer. 

505« ein @ujj über Äudje«. 

Bu einem gro6en Äucben nimmt man ein 
fear» <pfund geriebenen und gefiebten 3"<*er, 
»ermifedt ibn mit 4 £öffel »ott SRofenwaffer 
und der Äiare »on 2 Giern ; fcdlage biefj wobl, 
und uberjiede mittetft einer Jeder, den Äu* 
eben damit, wenn er beinahe falt ift. fefcct 
ibn dann wieber in den Öfen, damit der ©u<j 
dart werde, aber läßt ihn nidbt ju lange bar* 
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in. ©ann bringt man ibn an einen trotfe* 
nen Ort. 

506. @en>ö(mU<f)er Äud>en. 

Ottan »ermifdjt 3 wertet Vfunb 2Re6t, i 
Mb Vfunö SButter, i »iertel <pfunb 3urfer, 
4 @ier, i £otf> &ümme( unt> i ®iai füfien 
SBein gut mit einanber, rübrt eö ab, uni> 
tacft e* fönen. 

507. jtfeine, mürbe Jtudjen. 

SJtan rü&rt mit i tyfunb Sttebt, i »iertel 
Vfunö Stüter, ein »iertel «pfunb 3ucf er , i 
Qri un& i ober 2 Söffet »oü Dünnen 9ial?m at>, 
um earauö einen 2eig 411 mad>en. (sbobalb 
er »ermifcfct ift tbut man «orintben in bie 
eine, un& Äümmel in bie anbere £älfte. 3er* 
fcOneibet fte in f leine Suchen, unb bärft biefe 
auf 2JtetaUplarten. 

508. Qln yfunMütyn. 

man rübrt 1 tyfunb Söutter ju «Ka&m unb 
mtfcfct bflju 8 @ter, SBeifjeö unb gelbes be« 
fonberS gefdjlagen ; bann mufj man gewärmt 
1 Vfunb 2Jtebl, 1 «pfunb 3uder, einige ge* 
tfofjene greifen, Simmt unb SJluifatnuß in 
aSereitfc&aft haben. Wenn biefi aUei gemifdjt 
unb wobt gefd)lagen ift, fo tbue man ein 
@laS SBein unb etwa* Äümmel ba*u, fa>lage 
ihn «ine volle ©tunbe, unb bade ihn eine 
©tunbe in einem Reißen Ofen. 

509. Äönfgin«Äud)eit. 

1 <pfunb2Bebt, wirb mit 1 «pfunb 3ucfer ; , 
unö 1 <pf»nb eorintben gemifcfct, bann wäfa>t \ 
man 1 <pf«nb fcutter in SKofenwaffer , reibt 
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fte wo&l unb t&ut 8 Sier baju , SBeißeö unb 
®elbti befonDerö , fcijlägt atle$ eine ©tunbe, 
füUt Damit f leine formen an # jebod) nur 
f>aib t?oU, unt> ftreut 3ucfer oben auf, 

510. Serton * tfucfjeit. 

2ttit 12 Zoth »ueter werben i fiunb 2Rebl 
unb 3 große Söffet t>oü @erm gerieben , bann 
tnad&t man Darauf mit 3RU$ einen Xeig unb 
formet #udjen bason. 

511. @in S3i$qutt * Äud&cn. 

3u i tyfunb OTebl mifc&e man mit 5 ei er, 
i batb tyfunb 3"rf« u«b etwa* SKofen* ober 
Vomeranjenblütbewaffer. @$Iage eö flüchtig 
unb barfe eö i totun&c. 

512* (Sin guter Äugetyupf. 

@in &at& Vfunb 93utter, i balb <pfunb fei* 
ne* Ulct)l unb 14 @ter werben, eins naef? bem 
anDern , angerubrr, von Den legten 3 eiern 
baö JOeitje jurücfgetfjan, unb mit einem geu 
te( Stil* , einigen Coffein @erm, 3 ©eitel 
2ttef>l unb etwas Sali unb (Safran jufam* 
men gef#[agen : iann wirb biefe OTaiTe in 
eine mit Söutter befinden e gorm getrau, iror; 
tn man fte in irgenb einem Orte aufgeben 
läßt, unb im Ofen ober in ber 93ratröi>rc 
baeft. 

513. 3tattemfäer Äugetyupf. 

i unö ein viertel "Pfunt» feituö 
/ o-i !'IL^ al& 'Prunö »utter, i (©eitel Ofteti, 

eröotter,et»aö@ar 4 mnö 3ucfer, arbeitet aUeö 
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auf dem Sßvete mit der $<mt> gut 06 , dann 
; werden entfreinte SRofinen und Corintden 
, darunter gemengt, die Sorm gut gefcfcmiert, 
» mit 25röfeln deftreut, der Xeig tjineingegcden 
.und fc&ön geld ge&acfen. 

» 

-514. frrifäer Äirfäen», 3wetfc^fen * o&er 

SßeicftfefFudjen. 

Wan rüljre ein »iertel «Pfund V&uttet ju 
®d;aum, 2 gattje und »on 3 eiern die 2)ot« 
ter, 1 dald «Pfund feine« Wedl, 2 fiöffel »oll 
gute ©erm und etwa 4 fiöffel »ott* gute War« 
nie mild) daju , fnete Daraus einen Jeig , fo 
lange, bis et fid> »on dem SBeidling logfd?ält, 
unö läßt i&n dann aufgeben. «Run fdmeide 
man 1 »iertel «Pfund gefa>älte Wandeln ffein 
würfelig , röfle etwa 2 «Pfund gute £irf#en, 
3wetfd>fen oder SfJBeidjfeln in einem ©tücf* 
cfcen Söutter nur etwa$ , taffe fie auf einer 
@d>üffel falt werden, fdjneide 2 Sotd Sitro* 
nat, 2fiotd «pomeranaenfc&alen, und die @#ale 
einer halben (Sitrone Hein, detfretdje ein 
eftendlecfc mit 33utter, detfreue ei ftarf mit 
gefd)nittenen Wandeln, und üder diefe3utfer 
und etwa« ©emmelmedl. 93on dem aufge* 
gangenen Seige wird nun die Hälfte auf dem 
#ud?endled>e auögewalfet, 3utfer, 3immt und 
die -öätfte »om Zitronat und üdrigen dar« 
üder geftreut, und die #irf#en did darauf, 
auf diefe ader wieder 3urfer, 3immt und dad 
Uedrige »ollend* üdergeftreut, die andere 
Hälfte des eden fo auSgedreiteten leige* dar* 
über gelegt, und die no$ übrigen gefdjnit* 
tenen Wandeln mit einer $and»olt geflofie* 
nem 3"cfer darüder gefäet ; dann läßt man 
den Äudjen nod? einmal aufgeben , und in 
guter £ifce daefen. 

1* 



:. 
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615. ®ute Ärapfen ju fatfeit. 

«Dflan riibrt ein dalbcö «Pfund »utter ju 
©ctoaum , gibt nacd und nacd etwa» wenige« 
feines SflBeiljenmedl und i ©eitel füfjeeöber» 
fcinAU, alööann4 au»gefci)lagene @ier, 4 £*t* 
3urfer, ein Äeldjgla» SRofenwaffer, jwei $dee* 
löffei »ott ®erm, rüdrt nun diefj unter ein* 
ander, und gibt na* und na* fo »iel 2JZe&l 
bin&u, dt» e» fi* ni*t medr rühren täfjf, 
und eine Seigmaffe wird. 2>iefe fcduttet.man ' 
mm auf ein 95ret, und mengt noa> fo »tel 
SJtebl dinju, di» der £eig fo fleif wird, daß 
et Fi* walfen läßt; wenn der leig einen %%n* 
aer dirf gewalft ift , fo ftiedt man dann die 
Ärapfen au», die man etwa eine SDiertelfiunde 
an einem gemäßigten örte aufgeden läßt, fie 
Sann in deißer Butter dadt, und mit Surfer 
und 3immt beftreuet. 

JEBiU man nun wel#e mit Äirf**, 30* 
b o n n i » d e e tu 31 e p f e U , 3 » * * f <* * « «* 
muH. dgl. füllen , fo wallt man daju den 
leig etwa» dünner , formirt die Ärapfen in 
teliediger ©röfje doppelt, gibt auf eine Hälfte 
ein @türfd?en 3R*ß, und legt dann die an* 
dere Hälfte darüber, 2>a» 3wetfo>fen * oder 
ein andere» SHu» dereitet man fo: man reibe 
iu i Dfund 2Jlu» oon einer Qitrone da» ©eibe 
ab , gibt ein Äeldjgla» ÄirftdeneffcuA , etwas 
Kein gefednittenen Gitronat und 4 Eotd fein 
geftoßene OTandefn oaju * und rut)tt dieß gut 
mitfammen ab. 3u dem Jlepfelmus nedme man 
gefdjälte 2JtafedanAler * Jfepfel , in @türfe ge» 
fednitten und in etwa« Sßctii gelocht. 3« «» 
■ .Uepfetn gibt man i QSierting «eine SRoftnen, 
und fo*t fie mit. ©ind fie nun au 93rei ge« 
fodjt, fo fd) üttet man fie aue, läßt fie fa« 
. werdehr und tfcut etwa» 3urfer und 3inttnt, 



«Ii 

nefcft ganj Kein längN* gefdjnittenen 6ttro* 
nat und 2ttan&eln t>aju, und rüfjrt fcieß mit 
unter. 

- 516. ^af^ing* Kröpfen auf unbereSTrr. 

• 

OTan gibt in i tyfunb 9tteM, 8 (Jterbotter, 
4 Söffet gute @erm, i (Seite! gute* laue» 
Öberö, 6 £otf> jerlaffene 23utter na# unb nad) 
hinein, f#lägt e* fein ab, fticftt fte gleich au$, 
unö füttt fie mit ©mgefottenem, legt fte bann 
auf eine mit 2Jtebl betfaubte @en>iette unb 
öedt fte ju ; nachdem fte genug aufgegangen ftnb, 
baeft man fte auf Äobfenfeuer tangfam auft 
©cftmalj t öedt fte im Anfange , na$ bem 
Umwenöen läßt man fte ie&oc^ unbeöecf t, unö 
legt öie gebaefenen auf £öf#papier. 



35 fe ©orfd^nefbePunft 

gewährt einen eigcntbümli* angeneb* 
wen Wnblicf bei öer Xafcf, möge eö nun eine 
große tafet fegn , n>o öa§ #orfd)netöen auf 
Webentifaen gefdjiebt, oöer ein Samilientif*, 
wo öer £au6t>ater oöer öie £au8frau Öie «Cor* 
f#n eiber machen, tu fefjen, wenn öer traten 
oöer fonftiged g(etf#roerf unö 5if#e mit @e* 
fdjicflictjFeit unö 3«erli*fcit (erlegt unö öen 
©peifenöen jur JCuöroabl übergeben roeröen. 
3>iefe flunft, benn eine folge ift öa$ gute 
«ßorfc&neiöen fi#ertid> , ifl ni*t fo teiefct als 
fie auöftebt, im ©egentbeil um fo fefewieru 
ger ie leichter fie eben ftcfj in öer J(u$fübrung 
mit anfielt. Qi ift f>ter fcineSwegS öamit ab* 
gemacht, auf« ©eratyewo&l einen Söraten au 
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jerfcbnei&en , einen 5ifch ju jerlegen ober ein 
©eflügel ju jertheilen , fondern man hat da* 
f>ei Mancherlei ju tedenfen; man foU die 
@tücfe we&er ju groß nocf? 411 Flein machen, 
man foU Mefelben nicht gleichlaufend mit dem 
Sa&cn f#neit>en, man foU bei f nötigem 95ra* 
ten die ©elenfe gehörig trennen» und nicht die 
Änochen ju durchfchneiden serfuchen, man foU, 
für gewöhnlich wenigftend, feine @tütfe 
fchneiden, welche nur ©elifatefien enthalten, 
fondern fo t>tet atö möglich bei jedem ©tütfe 
etroad com 23eften und etwaö vorn 3Rinder* 
guten haben, hilft, eö find der (SrfordemtfTe 
ju einem guten ©orfchneider fo «tele $ daß 
man über die Äunfl ganje Söücher gefchrie* 
ten hat und daß in großen (SrjiehungSanftal* 
ten iefondere SSorlefungen darüber gehalten 
worden find. Natürlich fonnen wir hier fein 
23uch darüber fchreiben, aber ein jeder wird 
nach unferer Anleitung doch im Stande feon, 
die an einer -Sauötafel t>orfommenden Sleifch* 
foeifen und Jifche anftändig und ftwecfmäfjig 
ju jerlegen und mehr wollten wir nicht er* 
reichen. 

' *Da tt>ir nicht Diel SOBorte machen wollen 
und auch dadurch die SDeutlichfeit wenig för* 
dem möchten , da wir andrerfeitg aber auch 
nicht» wie in den (Srjiehungöanftatten höljerne 
Modelle jur ©rflärung anwenden fonnen, fo 
ha&en wir die t>erfchiedenen Sletfchfpeifen und 
Sfifche fo jeichnen und fchneiden laffen, wie fte 
gefchnitten werden müffen. 2Me mit Saftien 
Zeichneten Sinien deuten nicht allein die 
$°?9f# fondern auch die Widmung der *er> 
fchiedenen Schnitte an. 

ein^ntMoTgem 11 * * m ' UXtn € * elfcn 
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9t in b$ renke. 3uerft nimmt man mit 
duerfcfcnitfen &en OTürbfrraten , welcher fcaS 
33efte ifl, fd>ei6entt>eiS fcerau«, bann aber 
fcfjnetbct man <3cf?ei6cn au$ Dem äußeren, 




fl*tfd;igem Sbetfe. 2IUe ©dritte muffen f^ier 
ettt>a$ trichterförmig geführt werten, um, &a 
man frier nur £ängcnflücfe frat, ben ftaöen 
f#räg ju jerföneiöen. 

- < 
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£a(b* nierenbraten. 3uerfl bebt man 
ben Würbbraten au* unb serfebneibet ibn in 
©tiiefe von vertriebener ©röfie , bann »er« 
faf>rt man ebenfo mit ber 2Riere , julefct ober 
febneibet man jit>if*cn ben Wippen biß an den 
Wüdgrat unb anbrerfeit» bei jebem SOubcl bi* 




auf ba* Warf bur* , worauf an ben einjet* 
nen «Rippenftürfen »leif* unb braun gebratene 
ftinbe genug bleibt, um baffelbe ben 2>am<n 
anbieten ju Surfen. 

Äaiböf o pf. £ier bätt man bieMugenfür 
baö 23efte, unb bebt biefelben vor bem ©*ntu 
ben mit einem Söffet au*» bierauf folgen bie 

i 
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Äimtlabett unb bie @cfcläfen# tt>et*e man burcfc 
wobiaefübrte @djnitte abtrennt. 3« iebem 
©tücf legt man einen tbeit bed ©ef>trn$, 
u>el#e* man au$ Der -öirnfdjate nimmt, ba** 
felbe aber m*t («netftet, fonbern mit bem 
fiöffel jertbftlt. IDie 3unge wirb ber SÖreite 
riad) in <©tiirf en jerfd&nitten , Dod? gibt man 




fte nur in folgen Sailen mit fcerum, U>o e$ 
an anbern guten ©türfen feb», D. f>. wo bem 
Sßorfd^neiöcc bie fieute über ben Äopf warfen. 

Rammet reute» JSlan nimmt ben @$(e* 
gel in bie iinfe $anb, ftü&t bie Äeule auf Die 
giummer 8— i4* fü&rt bie ©dritte 9Ir. i— 5 
gerabe herunter unb frebt fie iufammen mit 
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einem länglichen ©*nitte au*. ©<mn trennt 
man bie »eiden 3Rtt*fe(n 6 und 7 ad, Steht 
i>ie Äeute um und verfährt nun mit den 
©dritten 8 — 14 trtc »order mit t —5 »c. 

@ * a f* oder 3 i e 9 e n l a m m. 33eide fönnen 
»vir l>ier fefrr gut mit einander ne&men , da 
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fte ganj ü6eretn tforgefdjniMen »erben. 5öor 

XUcm tt>eilt man Dur* Den £auptf*niet i 
ba$ If>ier ber £änge na* in jrcei Steile, tt>a$ 
mit einem fdjarfen OTeffer — unb nur mit fol* 
*en foUte man t>orf*neiben — wegen Der 




Sart&ett berÄno#en leieftt angebt, unb f&eift 
bann Die einfachen ober bereiten 9tipt>enftäcf * 
cfcen naefj ben (Schnitten 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10, 
11, 12, j3, trenne Datei augrei* Dur* Die 

©dritte 7 u. 14 bie •öinter&ierteJ ab# t>on be* 
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tun man wieder nur die Stuten 8 u. i5 auf* 
fdjneiDct, indem man fie in den ©elenf en auö* 
trennt, allenfalls funn man au* die <s5*eiis 
fei no* mit auflegen. do* nur im Salle Der 
9toti>, Da fie wenig Sleif* paben und fet>ntg 
find. SBei Dem ©cbaflamme find die «Kippen* 
ftücfdjen bie beften, an derem iebem fi* ein 
Heiner tbeil des OTürbbrateö befinden muf?» 
bei betn Siegenlamm aber find die @cpeib<pett 
das Sartefle, was man auS den Äeulen fdjneidet. 

^5*infen. ©erfelbe wird flctd in ©#ei* 
ben gefcpnitten , weldje Setted und Wäger* 
entpalten, da man nie ©in* opne da* Ändere 




genießen foa. £>ie «Scpeiben müfTen moglicbfr 
dünn gefcpnitten »erden, ©ie 2trt, wie die 
@*nttte gefü&rt werden, gebt au« der 3eicft« 
«ung fiar pewr. $>er Sängen« ©cpnitt if» 
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ber erfte unb bann folgen bie £uerf#nttte. 
2iuf Die fjier gezeigte SBeife geben ^ le €>cbnitte 
aUe burdj den gaben ; will man aber fparfa* 
nter &u SSJerfe geben, fo fcfjneibet man trief}* 
tetformige ©ctjeiben f^rag auf bem $aben, 
\vcid)c aber txidjt fo gut ju fauen finfc- 371 1 1 
bem Saben foll man nie fcfcneiben. 
&pan ferfel. ©obalb ber 33raten auf bem 

$ifd> gefefct ift , 
fdjneibetman mit 
einem einzigen 
©cfynittebenÄopf 
ab, welchen man 
bann ber Sänge 
nad? in jrcei ober 
Dier XI; eile jers 
legt« — hierauf 
führt man buret) 
bie bartgebratene 
£aut ber Sänge 
nad? einen unb 
ber Äuere nad) 
mehrere «Schnitte 
bii auf eine ge# 
ringe liefe in baö 
SIcif* binein 
unb bebt ^ann 
bie £aut fo ab, 
baß eine bünne 
gleifcbfc^icbt bar# 
anbleibt. ©arauf 
löft man bie <Bor* 
berfüße in ber 
@djulter unb bie 
(Sdjenfe! ab. — 
©ad übrigcSfeifd) 
wirb ni*t gegef* 
feu f benn eö ift 
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fabe unb ferner »erbauti* ; bie ©ti'tcfe vom 
Äo»fe bält man für bie betfen. 5>aß übrig* 
bleibenbe »Jeifd) fann bei einer anbern Stta&i* 
jeit alß SRagout ober mit einer »ifanten @o<je 
jutereifet werben. 

£ a f e ober Kanin cfjen. ® aß «Rücf enftücf 
ifl bier baß <8orjüa.lid>fte, unb man trennt bie* 
feß »or Ättem »on ber ©rtulter biß jum lt\u 
fange ber Äeule , nadpbem man jtioor bie bc* 




baartcn -&tnter(äufe ober Sprünge abgefdmit' 
ten bat. iDer obere, fleifcbige Ibeil ber @d>en« 
fei ift aud) nicbt ju »erachten, wenn baß J&ier 
nter^auvt jarteß &leir$ £at. SRan fcfcneibet 
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hier die (Scheiben trichterförmig heraus. Da* 
3ägerffücf#en tft die SBluttie mit den anbän* 
genfcen &lei fchtbeiten, welche man mit ©efchirf 
auetrennt und dem auägejeichnetften der ©äffe 
vorlegt, da diefj Stürf den meiffen 2Bi(dge* 
f$macf f>at. ändere fchnetden diefe traten, 
namentlich wenn fte jart find, in fiängenffürf e 
quer über in gleiche Xbeife und trennen dann 
die ©chenfel tc« ©ndlich fann man auch durch 
fchräge Schnitte big an den Würfgrat jwifcfcen- 
den Wippen einfchneiden und die Stüde felbfl 
dann aus dem Würfgrat mitte« der SJorfchneU 
degabel oder eine* -öafenbrecherö trennen. 
®ani, SrutMhn und ©nte, wtan 

fchneidet juerft 
^ au* der 93ruft 
Sängenfireifen u. 
^erlegt dann dad 
Uebrige nach der 
Ordnung und mit 
den Schnitten , 
n>e(cheunfre3eich* 
nung abgibt. >Die 
Stürfen der95ru(l 
werden für das 
93efle gehatten 
und darauf folgen 
die Äeulen. 2>a$ 
©efüttte wird mit 
einem Söffet auö^ 
gehoben und in 
Iheiten von ver* 
fchiedener @rö<5e 
befonderö auf tu 
nem Seiler \)t\* 
um gegeben. 





st* 

lauten, werben wenn fie grofj finfc , in 
vier Xf>eile , «Ifo einmal Der Sänge und ein* 
mal 6er Äuere nad) auf »er Witte jerf^nitJ 
ten. kleinere tauben fcfcneibet man in jwei 
tbeile, entweber ber fiange ober ber &ucre 
uadj, unb läßt fie fo berum ge&en." 

2Jtafl»ubn, junge« £uf>n unb Äas 
»aun. £>a£ QGorfcfcnetfccn be* 3Jtaftbubne« 
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unD De§ ÄapauneS ift ftocbft einfach. 93ian 
trennt juerfl Die beuten unD Die SUigcl ab, 
Dann fchneiDet man DaS VfaffenfKicfdjen (über 
Dem ©teific) unD Die 2Sruftfhicfeh ab, bricht 
DaS 2?rnflbcin auf und fct^nei&et taS ©erippe 
quer' Durch. OTan tfteilt jcDe Äeule in 2, je* 
Den ginget in 3 ©türfe, Die 23ruftftücfen läfit 
man ganj oDer fchneiDet fie böcbftenS einmal; 
au$ Dem ©erippe macht man 6 Jfjeife. @os 
balD man mit Dem <BorfcbneiDen fertig ift, 
orDnet man Die einzelnen ©tütfe möglich^ fo* 
Dag feines DaS anDere serDecft unD laßt Dann 
Die <£d?üff*t herumgeben. 23et Dem jungen 

<£>ui>ne bleiben 
Die Srüfje ge* 
raDe, jerfegt 
WirD eä wie Die 
obigen , oDer 
auch, wenn eS 
f fein ift, nur in 
rier Viertel ge* 
fdjnttten. 

5 a f a n e n 
werften genau 
wie DaS 9Jtaft* 
hubn unD Der 
SSavaun jerlegt 
_ Äopf unD 
(Schweif tonu 
men mit jur 
Safel unD wer* 
Den and) an 
vielen Orten 
jur @chau mit 
herumgereicht. 

<R e b b u b n 
wirD entwcDer 
nur Der £änge 
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nad) in 2 IfreÜe gereift, ober tri 4 Viertel 
jerlegt, ober en&ttcf? , wie ba* meifte anbere 
Keine ©eflüget, t>orgef$nitten. £)abei (oft 
man juerft bie Aeulen unb Sfügel ab, erft 
auf ber einen , bann auf ber anoem @eite 
unb t^etlt ben Körper felbfl ber Sänge nad; 
in 2 gleiche Ifeeife. jDie glügel finb bie be* 
ften unb jarteften ©tiitfe , bann fommen bie 
Äeulen , roelcfte ben meiften SBilbgefamacf 
haben. jDie ©amen jicf>en gcroöbnfid) bag 
9Jtitte(ffticf Dor, bodj muß man i&nen jtierfl 
ben ©lüget anbieten. 

Die ©djnepfe tt>irb lt»te gett>ö&nlicl)e$ 
©eflügel t>orgeftf?nitten. 9ttan löjt au$ bei; 




ben (Seiten bie Sfügef unb Äeuten, bebt bte 
SDrufl a6 unb tfteilt fie in 2 big 4 tbeife, 
(egt ben 33ruftfnod>en bei @eite unb jertegt 
ba* ©erippe ebenfalls in 2 ober 4 X&eife. 
per fogenannte ©cfcncpfenbrerf wirb befotu 
Per«, auf gerottete ©emmet gefiridjen, &er* 
umgegeben, 



I SM 

(affinen Cöeerf#net>fe , Gimmel** 
werben unjerfcfcnitten, ober f>ö#ften$ ber 
na* in 2t!>eile jertegt, herumgegeben, 
ammet^ögcl toerben entroeber ganj 
.fogegeben, ober f>ö#ftenS 6er fiänge na# 

<b ba$ SDruftbetn in 2 £älften jerlegt. 

Steinbutt. Um ben Steinbutt gehörig 
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au »erlegen , barf man ft# nie be* 9h 
bebienen, fonbern man bat baju eine 
fcbarfe filberne&tfcbfetle. OTan fübrt mit> 
felben juerft, bi* auf bie ©raten binbu 
einen £ängenfcbnitt »om Äiemen bi$ j-, 
©cbwana unb einen jwetten auf ber balb 
»reite; mit biefem gleicfclaufenb. tfuf bie, 
beiben «Schnitte recbtrcinflig fübrt man neue 
©ebnitte unb bebt nun mit ber ©pi$e ber 
Sifd?feUe bie mittleren ©tücfe gefebieft ab, 
bie man bann einjeln ben ©äffen auf einem 
leUer jufebieft. 9tacb ben mittleren ©türfen 
fommen Die SKüctenftürfe , welche geringer 
aber boeb aueb noeb gut ftnb, >Dann bebt 
man getieft bie ©raten ab unb «erlegt au$ 
ben unfern X^etU ©ebroani unb Äopf bleiben 

jurütf. 

Äarpf en. QSomffarpfen trennt man jus 
erft ben Äopf unb gibt ibn ben uomebmften 
©ajte, inbem bie 3unge für ba* befte ©titcf 
gebatten wirb, hierauf bebt man, aber ftetö 
mit ber Sifcbfelle bie $aut mit ben ©puppen 
ab unb legt fie jur ©eite, bann ma*t man 
gerabe in ber SRitte t>on bem ftiemen bid 
*um ©(broanje. einen ©ebnitt mit ber Sifcb* 
feile, enblicb mehrere fenfreebte £luerf<bnittc 
unö legt bann mittelft berÄeüe bie einzelnen 
©rüde, t>on rceleben bie Würfenftücfe bie bef* 
Uten finb, auf leUer, rcelcbe man ben ©ä* 
ften einzeln jufenbet. 93i*n>eilen , namentlich 
»etin bie ©efeUfcbaft «ein ift, tbeilt man ben 
Karpfen bioi öur* Cluerfcbnitte obne be- 
Ä? f 5 n i" i u *tt vielen Ortet. 

Tuto* *jS*!lif* ut , wit * en «*«W*n ni«t 
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